LE MATERIEL DE CUISINE 



LES GAUFRIERS MANl ELS ET ELECTRIQUES 

Quand les gaufres firent leur apparition, il y a mainte- 
nant quelques sidcles, on les faisait cuire dans ties fers en 
metal dont le dessin alveole rappclle les rayons de miel 
qu'elaboreni: les abellks. Ces fers creux a deux machoircs 
fronts avee un peu d'huile puLs chaufT&s sur le feu per- 
mettenr de fabriquer des gaufres de differences tallies et de 
differences formes. De tradition m carnaval, la gaufre se 
distribue alors & 1'envi, decoree de motifs divers el de qua- 
driliages. AujourcThui, les fers a gaufres sont devenus £lec- 
triques, et Us siinplifient grandement la fabrication des 
gaufres meme s'ils umforrnisent un peu le format et le 
quadrillage de nos gaufres modcrnes et nous font parlois 
regretter les gaufriers da man et leurs desslas inspires. 

Vous poss£derez peut-etre neanmoins un gaufrier ma- 
nueL Ces gaufriers se posent sur une source de chaleur 
(hruleurs, plaques eleciriques, braises) et se retoument a 
mi-cuisson a I'aide de leurs longs manches, qui permettent 
de ne pas se brfiler. Us se graissent avec un peu de beurre 
ou d'huile, surtout pour les premieres gaufres. Mais on 
trouve desormais surtout des gaufriers Slectriques, que 
vous pourrez vous procurer pour un prix assez niodiquc. 
Les modules les plus simples ont un revetement anli-adhe- 
sif et se com posent de deux plaques et d\m systdme de 
retournement qui permet une cuisson homog&ne des 
gaufres. Certaines marques proposent des gaufriers grace 
auxquels on pent aussi fa ire des croque-monsieur el don- 
ner des formes amusantcs aux gaufres, Outre leurs jeux de 
plaques amovibles, ces gaufriers un peu plus on^reux pos- 
sedent un minuleur qui pennet de respecter a coup sur les 
temps de cuisson. La cuisson de % r os gaufres depend™ en 
partie de Tappareil que vous utiliserez. Suivez les instruc- 
tions du fabricani el appreciez vous-m£me & I'usage le de- 
gre de cuisson que vous prfcferez pour vos gaufres. 




LES USTENSILES A FRTTURE 



On doit porter une attention toute particuli&re aux us- 

iL'iiviU 1 - utilises p-ivi-Ji" I,i liil.iu-. [Is doivenl Lire -.nil >;i:n 
menl profonds et larges a fin que, temp] is dliuile a moitie, 
il y ait assez de cellc-ci pour cuire les beignets. Choisissez 
de preference un recipient a bords hauls : une sauteuse, 
une bassine £ frire avec son panier, un wok (ustensile ty- 
piqiie de la cuisine chi noise), un poelon on une friteuse 
electriquc. Piusieurs modeles de friteuses 6lectriques sont 
disponihles sur le marchc, qui oni lavantage d'etre rnunies 
de thermostats ei de faciliter le controle dc la temperature 
de riiuile et du temps de cuisson. Les woks, dont il existe 
Sgalement piusieurs versions, sont aussi tout £ fait pra- 
tiques meme si leur emploi necessiie de suivre quelques 
regies 6l6mentaires de seen rile. 
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Les huiles utilises (on la Vegetatine, la graisse de ca- 
nard, la graisse de rognon de bcrufs - mais en aucun cas 
le beurre I) doivent supporter une temperature variant 
eatre 140 et 190 «C Pour la cuisson des beignets, il est pre- 
ferable de choisir les huiles vegctalcs qui conviennent pour 
kt friture : les huiles d'arachidc, de mais, dolive, de canola 
ainsi que les melanges d'huiles de soja el de canola. La 
mention ■ huile v£g£tale pour friture ■ est une garantie. 

La quantity d' huile depend de la quantity d'ingredients. 
La bonne proportion est en g6n£ral de trois volumes 
dliuile pour un volume d'a] intents a cuire. 



LES REGLES DE CUISSON 



Si vous n'avez pas de friteuse electrique, utilise/ un 
thermomfrre il cuisson et maintenez la temperature ade- 
quate durant la friture, ce qui vous evitera de depasser le 
point de fumee r a partir duquel f huile devienl toxique. 

Beignets soufflfe : 150 °G 

Beignets farcis de legumes, de fruits, de poissons... : 

180 °C. 

A defaut, faites le test du morceau de pain pour verifier 
la bonne temperature de rhuile. 



Le bain de friture est prfrt quand le morceau de pain 
jete dans I'huile chaude descend au fond du recipient et 
remonte imm£diatement enioure d'unc grappe de petites 
bulles. S'il roussit trop vile, I'huile est trop chaude et il fai.it 
ires vile baisser le feu. 

A la bonne temperature, les beignets, qui doivent tou- 
jour* etre compl&lernent immerges dans fhuile, sont cuits 
par saisissement et ont un aspect dore et croustiLlajit. 

La meme huile pent servir une dtzaine de fois (selon sa 
qualilO), mais il faut bien la filtrer pour en retirer toutes les 
particules de nourriture, qui, autrement, bruleni et don- 
nent un mauvais gout. Ensuite, on pent ta conserver au 
frais dans un recipient hennetique et opaque. 

Si votre huile a ftim&, a ranci ou qu'elle mousse au lieu 
de bouillonner lorsqu'on y plonge un aliment, jetez-la. 

Ne faites pas cuire trop de beignets en meme temps, 
afin de leur donner assez de place pour quils dorent de 
tous ]es cotes tout en evitant que le bain dliuile ne refroi- 
dis.se excess ivement. 



AS1UCES 



- Faites les beignets au dernier moment afin de les ser- 
vir bien croustillants. Xe les couvrez jamais pour eviter 
qu'ils ne ramollissent. Posez-les sur du papier absorbanl 
pour eliminer Fexces de graisse. 

- Sales apres la cuisson. Le sel mis avant la cuisson &- 
vorise la deshydratation et augmente ^absorption des ma* 
ti&res grasses. 

- Pour ddtruire la mauvaise odeur laissec par une fri- 
ture pr£c£dente, faites frlre au prdalable un oignon dans le 
bain d'huilc. 

- LItilisez un liquide glace pour la pate a beignets afin 
de vous assurer que les futurs beignets croustillcnt comme 
il se doit. 
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Quelques regies de sccuritfe. 

- Maintenez les enfants Sloignes pendant toute la durec 

de roperatii m. 

- Nc laissez jamais de Ihulk chauffer sans surveillance* 

- Ne remplisscz I'ustensiie a friture qua moitie afin 
d'eviter les projections d'huile et les brulures 1 

- Toujour* afin duller les brulures, ne deplacez jamais 
sans precaution i'ustensile a friture pendant la cuisson des 
aliments. 

- Nintroduisez pas brutalement un pooler rempli dali- 
ments dans un bain dliuile chaud, rnais faites-le au 
coniraire progressivement. 

- Ne salez jamais un aliment au-dessus du bain de fri- 
ture. 

- Ne verses jamais d'eau pour eteindre un bain de fri- 
ture qui se serail enflamme. feteignez le gaz et utilisez un 
torchon humide essore pour reoouvrir le bain. 



AU'lHES USTENSILES 

Les appareils fclectriques 

- Un mixcur pour mixer les fruits et les legumes et pre- 
parer ainsi diverse* crimes, sauces ou tx>issons. 

- Un batteur pour battre les blancs deeufs en neige. 

Les ustensiles de basse 

- Un verre gradue pour mesurer les volumes des ingre- 
dients liquides ou sees. 

- Un thcrmomdtre de cuisson pour verifier que le bain 
d'huile est & tonne temperature. 

- Un tamis pour passer la farine. 

- Un moulin & 16gumes pour rtduire en puree les 16- 

gumes ou les fruits. 

- Un fouet pour melanger les crimes et les pdtes. 

- Une £cumoire pour sortir les beignets du bain de fri- 
ture. 

- Une petite louche pour verser la pate a gaufres dans 

le gau frier. 

- Un 6conome pour 6plucher les legumes, 

- Un vide-pomme afin dextraire le coeur des pommes. 









LES PATES 



Toutes ces pates servecit A confectionner des bei- 
gnets salfis ou sucrfis qui, seJon leur composition, 
seront scrvis en frtorSHd'ceuvrc, en entree ou en en- 
tremets. Saupowdrfes de sell, d'heifoes, de suck* ou 
tic c.uiiii'Ile, aromatlses de diverse* manures, les 
beignets varieni scion les pales en gout et en 
forme. Pour certains, nous proposerons des feuilles 
de pare a acheter dans Ic commerce : feuilles de 
bride ou gaieties de riz, qui permettent de realise i 

mussons ei rouleaux fare is en un ricn de temps. 

pSte a gaufres est une base quo Ton pourra a 

loisir parfumer ou enrichir selon les recettes su- 

crecs ou salves. 
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Pate a beignets 

3 arnfs / 250 g defatine / 2 5 ct de hietv (ou de lait) / 1 at if. 
a cafedbuile (d'amchide ou d'oiive) / Unepincee de set. 



\ 4-6 pers. Pr6p. : 10 min - Repas : 1 h 
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Separer les jaunes d'ocufs des blancs et rescrver ces cler- 
niers. Dans un grand saladier, tamiser la fa line, ajouter He 
sel el creuser une Fontaine. Ajouter les jaunes d'oeufs et la 
biere. Bien melanger avec la spatulc en bois afin d'obtenii" 
une pate lisse et homogdne. Couvrir avec un linge et lais- 
ser reposer an raotas l heure. 

Au moment de i'emploi, baiire les blancs d'eeufs en 
neige Ferine et les incorporer delieatemem a la pale. 

Cttfte preparation armiient a I'enrobage de tous fes beigrxets sates. 

Variarxte .- pour fes beigmts auxfmtty on pout ffpuier d ta p&te J cm 
2 cuithnk 1 ^ 4 soupe d& sucm efx poudre P un trail d'afcoof ete fruits, des 
zestes de citrxm ou d'omnge oxi parfumer le Ittif avec urte gousse de wi- 
mik. 



Pate a frire 



225 g defatitie / 2 aeufi / 20 el de biere / I cuil. a caji* de 
set- 



Pate a choux 



50 g de heurre / 125 g defarine / 3 neufs / Noix de mus- 

cade mjtee (facultatift f 1 cuil. a cafe de set. 



oocox 



Pr£p. - 10 min -CuiSS. : 3 ;i 5 min 
Rcpos : 1 h 



4-6 pers. f~} {"") 4-6 pecs. Pr6p. : 15 min -Cuiss. : 3 *5 min X.X OOOO 
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Disposer la fa fine tamisee en fbntaine. Ajouter les eeufs 
enciers, le sel et la hifrre. Melanger avec la spatule en boLs 
jusqifa ce que la pale soil lisM'. Couvrir avec un linge el 
laisser reposer au mains 1 heure. 

Afin d'ailtigpr la pd/t* separer les feiuues d Ivufs des bhnc$ ei hatttv ces 
demiers en neige ferme pour fey tncor po rvrd la pdte jusie amnt de I'em- 
ptaper. 



Dans une casserole, mectre 2 verres d'eau, ajouter le 
beurre et le sel puis faire bouillir en melangeant avftc la 
spatule en bois jusqu'a ce que le beurre soil fondu. Bais- 
ser le feu. Verser la farine d'un seul coup en remuant 
^nergiquerneiit la pdte et continue! A tourner jusqu'S, ce 
qu'elle se d&tache des patois de la casserole- Transferer 
dans un saladier et ajouter les ocufs un par un. Bicn me- 
langer. Ajouter un peu de noix de rnuscade rapee pour la 
preparation de beignets en pate t\ choux sal^e. 

CeiU'p&i* d cb&ux m$ang#e d depettte dfe dt?fromage ou d du jam- 
bort hachipenuet de realiser de stwoureuses boucbees afreiituvs, mats on 

if fgabm&nt t f utUis^p&tsrdtsp r i pa m(i ot ti mcrivs a*mme kvfameux 
frets-de-notme. 



Pate a samosa 

450 g tk'fariiw/ 1 cuit, a cafe de letmrv cbimique/ llOgde 
beutre fondu/ J25g cleyoghoinl epais / IMefnncee de sel. 



OOCOK 



Pr£p. : 20 min - Cuiss, : 5 a 10 min 
Repots : I h 



6pcrs, Q 



Dans un grand satadier, tamiser la farine et la levure en 
fontaine et ajouter le sel. Verser le beurrc fondu el le yo- 
ghourt. Melanger tous ces ingredients avec la spatule en 
bote puts ajouter petit a petit 2 verres d'eau en continuant 
a petrir a la main. Bien amalgamer et former une boule. 
Couvrir et taisser reposer 1 heure au frais, Diviser la boule 
en 4 morceaux et labaisser trfis finement. Decouper des 
cercles d environ 10 cm de diametre. Deposer la farce de 
voire choix sur les ronds de pate puis les repller en demi- 
lunes et bien les sceller avant de les faire friiv. 

Les samosas mnt ces peSiis chaussons fourrfo awe legumes on a la 
vtande, specialties indiennvs servies en bors-d'eeuvre et actompagnecs d§ 
chutneys, deptetti&etdti sauces. 



Pate a gaufres 

250 g de ferine / 1/2 pcujuet de lei sire cbimique / 20 g de 
sucre en poudre / 3 rvufi fxtftus / 75 g de beutrefondu / 
50 d de last / Sucre glace / 1 cu iL a cafe de seL 
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E J rep. ; 10 min - Cuiss. ; 20 min 
Repos : 1 h 



10-12 gaufres /* 
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Dans une terrine, mettre la farine, la levure, le scl et le 
sucre en poudre* creuser un puits au centre et verser les 
ocufs batius. le l>eurre fondu refroidi et peu a peu le lait. 
Bien m£langer !e tout a la spatule jusqu'a obtention d'une 
pate lisse et honiog&ne. Gouvrir avec un Hnge et lalsser re- 
poser 1 heure. 

Chauffer et graisser le gaufrier. Verser de petites 
touches de pate dans le gaufrier ouvert, le fermer et le re- 
tail rner quelques secondes pour bien r£partir la pate, Lais- 
ser cuire 3 a 5 minutes, detacher les gaufras el les saupou- 
drer do sucre glace, 

'.J. mes in^fvdierti$pourIe»gaufi&ssaUes a ('exception du sucrv. 



Pate won -ton 

500 g de farine / 2 ceufs bass us 1 cu U. a cafe to de set. 



/"> Pour 60 carres Pr6p. : 40 niin - Repos ; 1 h 
de pfiie 
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Mettre la farine dans un saladier, creuser un puits au 
centre et ajouter le sel, 3 verres d'eau et les neufs battus, 
Bien melanger les ingredients a la spatule jusqu'a obtenir 
une pate homogene et lisse, Coniinuer 3 pStrir la pate 
pendant une dizaine de minutes puis la diviser en 4 mor- 
ceaux et laisser reposer 1 heure. 

Sur une surface legerement larinfee, abaisser les mor- 
ceaux de pate en couches tr&s fines de fa^on a obtenir des 
carr6s de 5 Oil de cot£. Rgaliser les cotes au comeau. Cou- 
vrir les carres avec un linge humide jusqu'ft lew utilisation. 

Ces C44rrvs tk? ptftt* accueiSienmt SatiSes sortes tie farces 4 ia tiuttde ou 
awe legumes eS vous permetimnS de rvaltevr des boignets Wew croqumm. 
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Mayonnaise citronnee 

/ /autre d'ceuf/ 1 cuiL a cafe de moutante de Dijon / Huile 
dative (environ 30 cO/Lejus de 1 ciltxm /Sef, poitwe. 



4-6pere. /"\ 



OOCO X Pr * p : ,0 min 



Veiller a ce que I'ceuf soil A la 
I'huile. Dans une petite jatte, deposer le jaune d'ocuf et 
ajouic-r la moularde. Saler el poivrcr. M6langer et ajouter 
progress! vement I'huile d'olive en minces filets sans cesser 
de remuer avec la spatule en bois. Ajouter lc jus dc citron. 
Rcservcr au frais. 

Wariattte ? ajauter 2 cuillerdes a smtpe d'herbes fwfcbes meiang^es 
(riboulelle. cerfeuit, basilic et pencil I 



Chutney d la menthe 

4 oignons rtouveaux / 20 g defeufttes de menthe Jmkhe / 
1 piment rouge egmrw/tejus de J/2 citron / 2 cuil, a cafS 
de sucre en poudm/ 1/2 cuil d cafe de gpmm mtvtala / f-ne 
ptncSedeset, 



f~~\ 4-6 pex& Prep. : 10 min 



xoooo 



Enlcvcr la premi&re peau des oignons. Les hacher avec 
la nienihe et le piment rouge puis les rnettre avcc lc reste 
des ingredients dans lc bol du mixeur. Ajouler 3 cuilleres 
a soupc d'cau et broyer. Verser dans un pel it saladier et 
rfserver au frais. 



Sauce au pistou 

15 g defeuifles de basilic / 4 gausses dail ecrasees/90g de 
parmesan rdpe/ I^e zeste de / citron / 15 ct dim He d'oliue. 



oooo x p * p - : io min 
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Ecrascr les fcuilles de basilic et Pail dans un mortk-r. 
Transferer le melange dans un petit saladier et ajouter le 
parmesan et ]e zeste de citron. Melanger en versant I'huile 
progressivement. 





Creme Chantilly 

50 ct de cremefrakhe liquids/ 30 g de sucre en paudn*. 
Q 4 pens. Prtp. : 10 min - Refrigeration ? 2 h ^ OOOO 

' Meitre un saladier et la crtme liquide au f6frig£rateur 

pendant 2 heures. Verser la crtme dans le saladier. Avec 
un fouet £lectrique, monter la creme et, quand cllc com- 
mence a el re ferrne, ajouter lc sucrc en poudrc sans cesser 
dc battre. Arreier quand la crtme resie fig£e et compaete 
au bout du fouet. 




LA SALADE VEKTE 
IT SES VINAIGRETTES... 




La salade verte escorte a mcrveflle tous les plats 
de beignets ei de gaufres salfo. Multiple, ellc |x*r- 
met da varier ies gouts et les eouleurs. Void, pour 
la meitre en valeur, tin chobc de vinaigrettes. 

Basique : une poinic de moutarde, sel, poivrc 
du moulin... 1 cull, a soupe de vinaigre de vin (de 
cidve, de framboise on vinaigre balsamlque) et 
3 cuil. a soupe d'huile (d'olive. de tnurnesol ou 
mdlangees avec dc Think- de note ou de sesame), 

Au citron : a L'hulk d'olive, on ajouie 3 cuil a 
soupe tie jus de citron el 2 cuil. k soupe de crenK 

1 in; he, On assaisonne avec sel, poivre el un trail 
de Worcestershire sauce, 

Aux olives noires : vinaigrette basique it lliuile 
d'olive et au vin rouge, agremeniee cftlfl petit oi- 
gnon feroinefe, de 2 cuil. a soupe d'oUves noires en 
lamellcs. de 2 cuil. a soupe de dboutotte ei de per- 

sil frais baches, 

A r^chalotc : vinaigrette basique a Ihuile 
d'olive el au vinai de vin blane itt£lang£e j 

2 echalotes fineftienl ■/■miruves et qiieiques brins de 

ciboulette dsel* 

Au bleu et aux noisettes ; ne reste de la ba- 
sique que I'huile d'olive melangSe a du vinaigre de 

\iii-s. On ajouie un peu de pimenl en poudrc. 75 g 
de bleu d'Auvergne emietie ei 50 g de noisettes 

concass6e& 

Aux itiiehois : a la basique au vinaigre de vin 
blane ei a liuik- d'olive s'ajouteffl 4 anchor-, reduits 
en puree ei I cuil. a cafe de cap res hachfi* 
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Creme d'avocats 

to cbair de 4 avocats / 1 cilroti / 2 gausses d ait / 2 cuti, a 
soupe depiments cwittces/SeL 



OCX O X Pr6p : 10 nlin 

Melange r tous les ingredients an mixeur. 



4-6 pers. f 



Salade de betteraves 

7 betteraves j rate foes / 2 cuti. a soupe de persti bache / 
2gousses d'atif 1 cuil. a soupe dhuile tt 'olive / Lejus de 
2 citrons fmkbement presses / I at it. a cafe de sel. 



ooco x p * r> - ■ m mi " 
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pers. Q 
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Cuire et eplucher les betteraves. Les caliper en pedis 
des et les melanger avee le perstt. Ecraser I'ail avec du sel 
dans un mortier et ajowter rhuile d'olive peu a pen, Verser 
sat les betteraves et apmer le jus de citron, 
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Salade de concombre 
a la noix de coco 

3 concombres laves et pel&s / 3 cuil. a soupe de lait de 
coco / I cuil. a soupe d'huile d'olive / Lejus de 2 citrons 
verts / CilKiuletle ciselee /4Q& de noLx de coco rupee / Sel, 
poivre. 



oox 



Prep. : 30 min 



46 pets., r^ 
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Couper le concombre en fines bundles et laisser degor- 
ger, Dans un bflJ, melanger le lait de coco, I'huile d'olive. 
Ie JUS de eiuon et la ciboulette. Verser sur les l oncombrcs. 
assaisonner et melanger. Saupoudrer de coco rapec, 




Salade de tomates 

1 romaine/ 2 tomates emincees/ 1 oignon Wane eminc£/ 

2 cuil. a soupe d'huile dative /Lejus de 1 citron/ 2 cuit, a 
soupe de coriaridre bachee / Set, 



^ 4-6 per*. Prep, : 15 min 



XOOOO 



Laver et egouuer Ja salade, L'6mincer en fines lanieres 
et la repartir dans les assiettes. Disposer ensuile les ron- 
clelles de tomates et I'oignon crnincc* Arroser d'huile 
d'olive et de jus de citron. Safer. Parsemer g£n6reusernent 

de coriandrc avani dc servif- 






Beignets de crabe 

4 champignons notrs /SOgde vermicelles de riz / 1 75 g de 
chair de crabe / I bouquet de coriandre bache / 3 tfges de 
ciboules hacbcks finement / 2 mil. d soupe de sauce de 
soja / 1 petit pimeni vert emince finement / 8 gaieties de 
riz. 



oooox 



Prep. : 20 min -Cuiss, ; 10 mm 
Trempstge : 10 min 



i pcrs. ( 



Dans deux l>o]s separcs, faire tremper separement les 
champignons noirs et les vermicelles de rfz pendant 
10 minutes. Hacher grossiereinent lcs champignons noirs. 
Dans un saladier, reumr tous !es ingredients de la fane et 
bien inelanger. Humecter les galettes de riz. 

Fairc chauffer Ihuile de friture. Deposer 2 cuillerees a 
cafe de farce au centre de chaque galette et replier lcs 
coins de maniere a confectionncr de petits chaussons. Les 
plonger dans Ihuile bien chaude et les laisser dorer des 
deux c6tes quelques minutes. Egoutter BUT du papier ab- 
sorbant. 

Sewirc& beiRnels avec une crime d'aixxais (p. IS). 



Crevettes soufflees 
d la noix de coco 

75 g de farine / 2 cuiL a soupe de levure cbimique / 15 g 
de noix de coco rupee/ 1 6 grosses crevettes decortiquees. 
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Prep. ; 15 rain 

Repos : 1 h 



CuteS. : 15 min 



4 pa*, f ) 
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Dans un saladier, mclanger la farine a la levure et ajou- 
ler la noix de coco. Delayer avec de leau glacee jusqu'a 
obtention d'une pate un peu plus epaisse quune pate a 
crepes. Couvrir et laisser rcposer 1 heme, 

Faire chauffer Ihuile de friture. Plonger chaque crevette 

,:J;m.'-. I.l pale el Jiissilfj: itprfiB dailB i'll'iile ':iicri Chaudfi 

Laisser gonfler et retirer des que la pale se colore. Egout- 
ter sur du papier absorbant et servir aussitot avec une 
sauce au soja. 




Beignets 

de langoustines 

/ 50 g de farine / I aeuf+ 1 foune / 10 cl tie biere/ 16 Ian- 
gpustines / J/2 bouquet de persil hache / 3 citrons / Sel el 
potvre. 




OOOO XX 



VvC-p. : 20 min -Cuiss. : 20 min 
Kepos : 1 h 



i 
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Dans un salad tec, disposer la farine tamisee en Fontaine 
ci y verser les jaunes d'ceufs, la biere et 1/2 cuilleree a 
cafe dc sel. Travailler la pate a la sparule jusqua ce qu'elle 
soil bien homogene, Couvrir avec un linge et laisser repo- 

ser 1 heure. 

Mettre les langoustines a cuire 3 minutes dans de I'cau 
houillante salee. Les egouttcr, les laisser rcfroidir et les de- 
cortiquer. 6ier les tetes et conserve* les queues coupees 

en deux. 

Faire chauffer I'huile de friiure. Battre le Wane cToeuf en 
neige fermc el Pincorporer a la pate ainsi que le persil ha- 
che. Tremper les queues de langoustines dans la pate el 
les plonger dans le bain de friiure bien chaud. laisser do- 
rer environ 5 minutes et egouiter sur du papier absorbant. 
Servir aussiiot avec quelques quarters de citron. 



Coquilles Saint- 
Jacques en beignets 

250 g de tioix de Stunt-Jacques surgeities / 25 cl tie Jait / 
. . reufs / 30 g de parmesan ntpe/3 gousses daiJ ecrasees / 
125 g de farine / 2 cuiL a soitpe dc tfoyrn fr&is hacbe / 
2 cuil. & soupc d origan frais bach£/Sel etpolwe. 



S 4 pers. Pr£p. : 20 mini --Cuiss. : 20 min 
D6oong6]ation ; 30 min 



aOO 



D6congeler les noix de Saint-Jacques dans du laic pen- 
dant 30 minutes. Les Sponger et les hacher grossidrement. 
Dans une jatte, battre les oeufs entiers et ajouter le parme- 
san, rail, la farine en pluie et les herbes hachees sans ces- 
ser de tourner. Salcr cl puivrcr. Ineorporer le hachte de 
Saint-Jacques et bien m&langer. 

Dans une poele, faire chauffer environ 3 cm d'huile de 
friture. Preparer les beignets en les fai'onnant avec une 
cuillerc i\ soupe et les faire dorer des deux cotes pendant 
3 minutes en veillant & ce quMls ne se touchent pas. Les 
retirer avec une ecumoire et les deptxser sur du papier ab- 
sorbant. 

On degustem oe& beignets m*cc une mqytmnaise dimmiee (p. I4X 
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Tempura 






Pour la pate ; 1 pune domf/25 ci dean glacee (uhsalu- 
merit !)/250g defarine + fimne pour enmfmge. 
Pour leg beigncts s 1 poivmn rouge/ 1 aubergine/ f cour- 
gette/ 8 champignons / 1-euilIes d'aigues / Branches de i>a~ 
siiicfrais / 4 gamtxts ernes / 1 bl&nc de calmar/400 g de 
filets depoisson btanc / 4 cot/uitles Saini-Jacqt4es, 

f~\f~ ,AA ^£^£ Pr6 P- ' 2° min " Cuiss, : 2 min 4 pets, 

Peter les legumes et les tailler en cubes. Garder Los 
champignons enliers. 

Netloycr les fruirs de mer. Dccortiqucr les gamhas sans 
filer la queue afin de les saLsir fad lenient entre les doigts. 
Decouper le hlanc dc cabnar en anneaux. 

Tailler le poisson en lanieres. 

Dans mi sakdier, preparer la p&te en battant I'ccuf avee 
I'eau glacee jusqifa ce que le melange devienne mous- 
seux. Incorporcr la farine en la passant doucement au tra- 
vers d'un [amis. Saler. 

A table, faire chauffer Phuile du wok ou du caquclon A 
fondue. Une fois celle-ci & 160 ^C, laisser chacun se servir 
de ringrcdieni de son choix, enrober celui-ci de pate a 
frirc ci le ptonger 2 5 3 minutes dans I'huile chaude. 

En Qecomfyagn&matti mu& &u s&fa / Sauce tartarv /Sauce d I'huite 
d'otuv et mt citron, 

tffitiis btanc riifte / Gintfembre rdpi / Salffde aux pousses tie sofa ei tf« 
crabe. 

... lit vrtcore d'atntvs, ta tempura etant par excellence un repas of* JEr 
nomhtv et feRoiit des ingredients wrient tm f?re de im envies. 
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Grand classique de cuisson A ij fapona 
tempura est habituellemcm servie en hors-d'oeuvre 
ou en asM iriiment. Habitude culinaire qui consiste a 
tremper les aliments dans une pate a beignets tr£s 
l&g&re ihoromo en japonaLs). elle permet de prepa- 
rer I'.ii nes sortes daliments : Ifegumes, fruits de mer, 
poisson, poulci, etc. On exclura cependant les le- 
gumes nop gorgds d'eau comme la lomale ou des 
nancies qui pourraient durcir comme le bceufou le 
pore, 







Croquettes de poisson 

100 g de haricots verts surgeUs/ 500 g de filets de poisson 
bianc (cabillaud, colin...) / 2 cuil. d soupe de basilic frais 
bache / 2 cuil a soupe de pdte de curry rouge / 2 olgnons 
bachte / Sel, poivre. 

noon x. Pr6p ' : 20 min-cufas - : ^ m ' n 4_6 pers ' 

Decongeler les haricots verts et 1cm Ominccr. Kincvr les 
filets de poisson, les sccher puis les passer au mixeur avec 
le basilic et la pate de curry. Melanger avec les olgnons 
hachcs et les haricots verts eminces, Faire chauffer I'huilc 
tie frirure. Faconner des croquettes et les faire frire par pe- 
tites quantiies dans Thuile bicn chaude pendant 5 minutes. 
Les egOLHter sur du papier absorbant et decorer de feuilles 
de basilic avant de servo*. 

A savourvr avec unpen de mayowuxiw citronniv <p 14>. 
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Friture en beignets 

■ \Q fi dejdrine/ 1/2 sachet de tenure/ 1 ozufhattu /3 cuii 
& soupe de vin bianc sec / 2 cuil. d soupe de persil plat ba- 
che / 1 gousse d'ail ecrasee / 1 petit oignon rdpe/ 200 g de 
poisson dfriture/Sel, paitwe. 



"N 4 pers, Prep. : 20 min - Cui&s. : 5 min 
Repos : 30 min 



X oooo 



Dans un saiadier, melanger hi farine tanils&e avec la le- 
vure, une pincee de sel et un peu de poivre. Creuscr un 
putts au centre et y versa t'oeuf et le vin. Travailler a la 
Spatule et ajouter le persil, I'afl, I'oignon et les poissons, 
Couvrir avec un linge et laisser reposer 30 minutes au 
fraLs. 

Faire chauffer 3 cm d'huile d'oiive dans une poele et y 
d&poser par petites quantites des cuillerees a soupe rases 
de pate. S6parer les bcigncis avec une 6cumoire ei les 
kisser dorer 2 minutes. Ddposer sur du papier absorbant. 
Servir aussitot 

Panacber ies sauces pour accomp£i^fter cw petits beignets et ne pits ie- 
siner sur k$ quartets de citron f 




Acras de morue 



g de manic dessatee / 2 arufs / 200 g de farhw / 
1/2 cuil. d cafe de ievure chimique / 1 oigrwrt rdpv 
2 gausses d'ail rdpcks / 2 tigea de ciboule hachees / 1/2 fit- 
ment antilkiis hache~ftnement. 



OOOO XX 



mill - Cuiss. : 20 mill 



Hcpos : 30 min 



l d ju-rv ;•' 
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Dans line casserole, recouvrir la morue deau froidc et 
fa ire chauffer sur feu doux jusqui fr&missemcnt. Laisser 
refroidir, figoutter et en lever Ij peau et les aretes. Emietter 
la chair- Separer les juries dVxrufs des bland et reserve t 
ces derniers. Dans un saladier, melanger la farine a la Ie- 
vure, crcuser un puits an centre el delayer avec un grand 
vcrre deau. Ajouter loignon, Tail, la ciboule et les jaunes 
d'osufs. Bien melanger. Bartre les blancs en neigc tcrrne et 
les incorporer delicatemcnt a la pate. Ajouter la inorue et 
le piment. Laisser reposer 30 minutes au frais. 

Faire chauffer i'hulle de friture. Faire de petites bou- 
lettes avec la pate et les faire frire 3 minutes environ, Ser- 
vir aussitot. 

i/m detde&afar to morm, la mettn? a tremperfa ttritfe. 





Rissoles de thon 
aux olives 

75 g de farine/ 50 g de beurrv mmotli/S olives ttoires d$- 
noyautees / 150 g de thon d I'huile / 1 ofgnoti bacbe / 
2 cuil. £i soupe de ciboulette hachSe/Sel, poiire. 



*\ 4 pers. P*6p- ' 30 niin - Cuiss. : 15 niln 
Rcpos ; I h 
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Dans un saladier, ta miser la farine puis ajouter le beurre 
en morceaux el une pincec de sel. km letter le melange du 
bout des doigts. Ajouter de Peau froide et malaxer la p£te. 
La ["assembler en boule, la couvrir et la laisser reposi i 
1 heure. 

Couper les olives en fines rondelJes. Les melanger avec 
le thon, Poignon et la cihoulette hach£e, Saler et poivrer. 
Abaisser Ea pate en couche tr&s mince et y decouper 
12 rondelles avec un verre ou un petit bol. Faire chauffer 
rhuile de friture, Sur 6 rondelles de pate, d£poser un peu 
de farce au thon et recouvrir avec les 6 rondelles res- 
lantes. Pincer el rouler les bords des rissoles afin de bien 
les fermer. Les faire dorer 5 minutes puis les retirer avec 
une £cu moire et les deposer sur du papier absorhant 

Servirsur utt JtS de sttkide. 






Croquettes de poulet 

J htanc de poulet cttit / 2 cull, a soupe d'huile d'aliiv/ 
4 cuil. a soupe de farine / 30 cl de fait / 2 wufi / 50 g de 
cbapehtre / Note de muscade rdpee/Sel r poivre, 

(^(~*)(~*)C\ c ^OC Pf6 P* : ^° min " CuLss - : 40 min 4-<s f^ 1 " 3 - ( 

Dans le bol dfun mixcur ou sur one planche £ d£cou- 
per, hacher finerncnt le Wane de poulet. Faire chauffer 
Hiuile d olive dans une pock cl faire revenir le poulet ha- 
che quelques minutes. Reserves Dans un saladier, delayer 
la ferine avce un peu de lait. Dans une casserole faire 
chauffer le reste de lait et, juste avant r&bullition, ajouter 
d'un coup la farine dclaySe sans cesser de remuer a la 
Spatule. Faire epalssir le melange sur feu doux une dizaine 
de minutes el ajouter un peu de noix de muscade rlp£e. 
Sater ei poivrer. En remuant toujours, ajouter le hachis de 
viande, faire cuire 5 minutes et laisser refroidir hors du 
feu. Faire chauffer I'huile de friiure. Dans un hoi. balirc les 
ocufs entiers. Repandre la chapel ure sur une assiette, Fa- 
Conner des boulettes ova les avec la preparation au poulet, 
les passer dans ies ceufs battus puis dans la chapelure et 
les jeter dans Thuile tres chaude, Laisser dorer des deux 
cotes queU | uls minutes, figoutter et deposer sur du papier 
absorbant. 



Servez ft& chmdavec mm sauce inmm&e et quelques quartk-rz <h> 
trvn. 
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Dattes fburrees 
au chorizo 

75 g de chorizo epice / 8 tranches de bacon / Une quin- 
zaine de dattes fmicbes denoyautces / 50 g de farine / 

1 cm// 50 g de cbapehtre. 

f~\ 4-6 pers. Prfp. ; 20 mm - CuLss, : 15 min ^OC OOOO 

Retirer la peau du chorizo, le couper en rondel les de 

2 cm d'epaisseur et cliviser cellcs-ei en 4 morccaux. Cou- 
per les tranches de bacon en deux dans le sens de la lar- 
geur. Fourrer chaque dalle d'un morceau de chorizo et les 
maintenir ferm&es en les enroulant dans une tranche de 
bacon. Faire chauffer I'huile de friture. Repandre la farine 
et la chapelure dans deux assiettes separ£es. Battre Tceuf 
dans un bol. Passer chaque claitc dans la farine puis dans 
Tcruf battu et enfin dans la chapelure. Les jeter ensuile 
dans Thuile bicn chaude et les laisser dorer des deux ed- 
t£s. Egoutter sur du papier alxsorbant et servir aussitot. 

Cette savoureuse spectator aspagnofe se <%M.v/r tette queite a I aperitif. 
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Beignets de pore d la 
citronnelle 

400 g deporc hacbe / 1 cuil, a cafe de gingemhre frais fi- 
nement hacbe / I tige de citronnelle flnement emincie / 
250 g de cbdtaignes d'eau emincees (en conserve) / '2 cuil, 
d soupe de ciboulette f rathe bacbee / 1/2 cuil. a cafe de 
pale depiment/2 cuil d cafe d'butle de sesame/ 1 cuil a 
soupe de fecit le de mats / 56 carres de pdte won-tou 

(p. 13). 
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Prep. : 40 min - Cuiss. : 20 min 
Rcpcis : 1 h 



6 pers, (" 



Dans un grand saladier, melangcr tous les ingredients et 
laisser reposer 1 heure. 

Poser 2 cuillerees a cafe de farce au centre de chaque 
carre die pate en leg sortant les uns apres les autres de 
sous le linge humide qui les rccouvre. Enfcrmer la farce 
en repliant les carres et en pincant les pointes. Faire 
chauffer I'huile de friture. Plonger les beignets par petites 
quantises dans le bain de friture bien chaud et les laisser 
doner environ 5 minutes chacun en les retournant avec 
I'ecumoire a mi-cuisson. Servir aussitot. 

On irouvefacUenwnl tvus les ingredients iie ceil*? recette dans tes fytce- 
ries cbtnotses- 
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Boulettes d'agneau 
au cumin 

1 gms oigtwn / 3 gQU$8#$ d'ail / 50 g de mte de pain / 

1 verre de hit / 700 g cfagnmu bacbe/ 2 cuiL a cafe de 
cum in en poudre / 2 cuil. a soupe de coriimdrefmkbe ha- 
eh£e / 1/2 id buile d htive / 50 g de farina / Sal, paivn. 



4 pers. Prep. : 20 min - Cuiss. : 20 min 
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Peler loignon et Tail puis les hacher finement, Dans un 
saladier, melangcr le pain fit le la it- Ajouter la viande ha- 
ch£e, I'oignon, L'all, le cumin et la eoriandre, Salcr ct poi- 
\ r rer. Faire chauffer I'huile d'oljve. Repandre de la farine 
SUf line assieite. Avec la preparation, fa^onner des bou- 
lertes de forme allongfce puis les passer dans la farine. Les 
faire frire dans I'huile hien chaude pendant environ 10 mi- 
nutes en les retournant a mi-cuisson. Egoutter sur du pa- 
pier absorbam. Parsemer de coriandrc frafche avant de 
servir. 

Faire un vmi pfai de ces delicieuses bouiettes en tes GccompagtMHS 4e 
$auti> tumatf tf fit rV ct de Hi, 





Chaussons a la viande 

250 g defarine/ 75 g de Ixntrre ramolli / 2 a til, a sottfje 
d'huilc d'amchide / 2 oignom baches / 300 g de viande 
hctchee/3 «*"> 2 cult, a soupe depersilplat bacb4/Sel i 
poivrv- 




Repos : 1 h 



4-6 pers. f 
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Dans un saladier, mettre la farine et le bcurre en mor- 
ceaux. Ajouier une pinccc de se] et petrir rapidement avec 
les cloigts en ajouiant de 1'eau froide de manidrc que la 
pfitie ne soil pas trap mode et soil facile a cialer au rou- 
leau. Fa ire une boule, couvrir et laisser leposer 1 heure. 

Faire chauffer l'huile clans une poele et ajouter les oi- 
gnons baches. Faire revenir quelques minutes el ajouter la 
viande. Saler et poivrcr. Laisser cuire une dizaine de mi- 
nutes et reserver. Battre les ccufs a preparer une omelette 
dans une deuxieme poele. La laisser refroidir puis la cou- 
per finemeni et la melangcr dans un saladier avec le persil 
hache, Ajouter la viande et les oignons, 

Abaisser la pate et decoupcr des disques de 10 cm de 
diametre. Dcposer un peu de farce sur ehaquc disque et 
former les chaussons en pincant bien les bards avec les 
doigts. Faire chauffer l'huile de friture. Faire dorcr les 
chaussons par petites quantkes et les egoutter sur du pa- 
pier absorbant. 

Sen • . .'.v chaussons avec WW chutney a U* men the (p, 1 S), tres mfrat- 
cbissani, et quehpies iftiartiers de citron. 



Samosas au boeuf et 
au gingembre 

2 echalotes / 2 gausses dtiil / 2 Ctiil, d soupe d'huile d'am- 
chfde / 1 cuiL a Soupe de gingembre fmis rdpe / 250 g de 
bceuf maigre hache / 2 cuiL a cafe de gamm masala / 
2 /joignees de petits pais SUfg&tSs decatigeles / 2 CUtt, & 
soupe de coriandtv frakhe hacbee / 16feuiltes de brick / 
Sal, paiure. 



i pers. Pr6p. : 20 min -Cuiss. : 20 min 
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Pcler les £chalotes et Tail puis les hacher finement. 
Dans une pock a fond epais, faire chauffer l'huile darn 
chide et ajouter les £chaloics, Tail et le gingembre. Faire 
revenir pendant 5 minutes en remuant frequemment. 
Ajouter alors le bocuf haeh£ et le garam masala. Saler et 
poivrer Bien m&langer avec la spatule en bois et laisser 
euire doucement pendant 10 minutes. Ajouter un peu 
d'eau si necessaire. Melanger les petits pois et la coriandre 
frafehe 3 la viande et laisser euire encore 2 minutes. Gou- 
ter pour rectifier l'assaisonnemcnt puis laisser refroidir la 
fa rce. 

Gouper en deux les feuilles de brick, Replier une moitie 
sur elle-m£me pour former une lanidre de 5 cm de large. 
Poser un peu de farce i\ Pexlremite de la hande de p&re et 
replier celle-ri en triangle. Faire plusieurs pliages pour uti- 
lizer tome la longueur de la bande et oblenir un petit 
chausson fourr£. Faire frire les samosas par jx^tites quanli- 
les jusqu'a ce qu'ils soieni do res des deux cot6s. Les 
mettre ensuite a egoutter sur du papier absorbant, 

rV gfimnt mf4&ita est un mefattga d'tfpiccs grtiUes vi mouhtes dartt on 
peui se sert'ir fmtr m.i*4Hxmnt r r ttombn? de farces attx Ivgttfttcs oh a la 
viande. 
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Beignets au brocciu 

5O0 # de fariw / 2 amfs bat f us / 75 cl de lait / 250 g de 

bmcciu/Set, 



OOOOX 



Pr£p. : 15 tnirt -Cuiss. : 20 min 
Repos ■ 1 h 



4 pets, f 

v 



Dans un saladier, disposer la fa tine en Fontaine et y ver- 
scr les oeufs battus. Ajouter unc pincee de sel, IWelanger a 
la spatule et ajouter le la it par petites quantites. Travaitler 
jusqu'a obicntion dune pate bien ILsse. Couvrir avec un 
linge et laisser reposer 1 hcurc. 

Ecraser le frontage A la fourchette et rincorporer & la 
pate en loumant d&licatement. Faire chauffer de l'huite et 
y faire tornber de petites portions de pate. Retourner les 
beignets pour les faire dorer des deux cotes. Deposer sur 
du papier absorbant, 

. s hvigwts croquattts se smwurvnt avec quekfues olives mpfas et une 
safade bienfmicbe. 



Beignets 

aux trois fromages 

30 g deparmesan rape/ 50 g defeta emietk^/ 50 g de bal- 
loumi coupe en des /25g de farine/ 1 ceufbattu/1 cult a 
soupe de lait / 1 cuil. d soupe de coriandre fmfche bachee/ 
1/2 ctiil. d soupe de menthefntiche hacbee/ Une pincOe de 
cumin en poudre / Une pinate depoivn\ 



^ OOX Vr€p * ' 15 min " Cutet - : ^ min ^ f^ 15 ' o 
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Dans un saladier, melanger tous les ingredients et re- 
muer jusqu'a obtcniion d'une pate compacts, Faire chauf- 
fer Ihuile el y jeter des cuillerees a soupe de pSte en 
vcillant A bien s£parer les beignets avec une frcumoire 
penda.nt qu'ils dorent. figoutter sur du papier absorbent et 
servir aussitut. 

Suiwunrr tictf tuigntis an fx.*ttt-ttefeutrer tm les prvjximrtf ttt i*eiUe ct en 
ksjhisatu tvebtuiffer A four ttiktv juste mwrtt dc wt'ir 
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Beignets d la ricotta 

400 g defarine / 40 g de beurre / 4 ceufs hattus / Ix j zestc 
de 1 citron / 500 g de ticatia / Unepincee de set 



OOOO XX 



Mgh : 30 mln - Cuiss. : 20 min 
Repos : 1 h 



4-6 pers. 
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Dans un saladier, tamiser la Farinc en fontaine. Faire 
fondre le heurre et laisser refroidir, Le m&langer avec 
2 cuillerees a soupe d'eau et le sel. Verser sur la farinc et 
bicn melanger A la spatule. Ajouter les oeufs bait us petit 3 
petit. Travailler jusqua 06 que la pUte soit lisse et bien 
souple. La rasscinblcr en boule et la couvrir avee un lingo. 
laisser reposer au moins 1 heure. 

Pendant ce temps, melanger la ricotta avec le zeste de 
citron. Couvrir et r€server au r£frig£rateur. 

Diviser la boule de pate en 4 parts et Les abaisser fine- 
ment en 4 bandes aussi tongues que possible. Sur 
2 bandes, decouper ties disques avec un bol de 8 a 10 cm 
dc diamdtre. Disposer sur chacun unc noix de farce et 
couvrir avec des disques de pate pratiques dans les 
bandes rcstantcs. Bien souder les bords en pin^ant et en 

roulanl legcrement 

Faire chauffer I'huile d'olive dans unc grande po£le et y 
fa ire frire les beignets par pctiies quantities. Les retirer avec 
une ecumoire et les laisser 6goutter sur du papier absor- 
bant. 
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Samosas aux legumes 

125 g de carottes/ 125 g defxjmmes de lent*/ 50 g de hari- 
cots verts £mind!$/2 cull, a soupe d'fouiie dative/ 2 echa- 
totes finemetu hac bees / 2 gausses d'ail ecmsixrs / 2 cuil. a 
soupe depute de curryforte/2 cuil. a soupe de chutney a 
la mangue (du commerce) / 50 g de pet its }x>is surgeles / 
2 cuil. d soupe de cori£tndn r fmwbe hach&e / 10/euilles de 
brick/ Deux pindes de set. 



nOOO XX Pr ^ p ' : 45 min " Cuiss : 2° min *^ pers. 



F.ptucher les carottes et les ponimes de terre, les Liver 
et les secher. Les couper en petits ties et les mettre 3 cuire 
dans de I'eau bouillante salfce pendant environ 8 minutes. 
Emincer les haricots verts et les ajjouter apr&s- 5 minutes de 
culsson. Egouttcr les legumes et les reserver. Dans un pen 
d'huile d'olive, faire revenir a la poSle les fechalotes et Tail 
en remnant frfiquemment puts ajouter la pate de curry et 
le chutney. BaLsser le feu et l.i.i-.ser computer 5 minutes. 
Ajouter les legumes cults, les petits pois, la eoriandre el le 
sel. M&langer, taisser cuire encore quelques minutes puis 
retirer du feu et laisser refroidir. 

Decoupcr la p3tc a brick en deux, la replier sur elle- 
rnfime pour former un ruban de 5 cm de large. Pour 
chaque samosa, poser de la farce a I'extremite de la bande 
de pate, plier en petit triangle et J a ire plusieurs pliages en 
utilisant toute la longueur de la bande jusqu'il obtenir un 
petit chausson- Faire chauffer l'huile de friture, Y plonger 
les samosas par 2 ou 3 et les laisser dorer environ 5 mi- 
nutes. Egouttcr, depexser sur du papier absorbant et scrvir 
ires eliaud. 
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Sewtr le* samaws attx sttte sauce idgem au yaourt on du izatziki. 






Beignets d'ail 



70 g defatine/ 1 cmtf/5 d de lait/24 gausses d'ail jeune/ 
Httile defriture/Unepincee de set. 



oooox 



Prtp. r 20 min - Cuiss. s 20 min 
Rcpoes : 1 h 
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Dans une terrine, mettre la ferine cl le sel puts ajouier 
loeuf entier en mclangeant bien a la sparule. Delayer avec 
le lait et travaiilcr la pate jusqiTa. ce qu'elle soil bien iLsse. 
Ajouter un peu d'eau fraiche si necessairc, Couvrii et lais- 
ser reposer 1 heure. 

Pendant ce temps, peler !es gousses d'ail el les plonger 
dans une casserole remplie d'eau froide. Porter a ebulli- 
tion et retirer aussitot du feu. Egoutter les gousses d'ail et 
renouveler une fois t'operation. Les mettre dans un linge 
et les lampooner legerement pour bien les secher, 

Faire chauffer I'huile de friiure. Plonger les gousses d'ail 
dans la pate, les prendre une a une a I'aide dune cuillere 
a soupc pour les kisser loniber dans I'huile chaude. Lals- 
ser dorer des deux cotes et retirer les beignets. Deposer 
sur du papier ahsorbant. Servir bien chaud, 

Des boucbiw afterttives et Ut saiviir m&ittemtrt&mw qui feront Ires 
bxm manage avec queUfues tfgumes crus el un Molt fait maisan. 



Beignets d'aubergine 
au fromage de brebis 

200 g defeta / 250 g defartm / 2 c&uft / l cuti, & soupe 

d httiie d 'alii $ / i aubergines / SeL 



4 pers. Pr£p> : 20 min - Cuiss. : 20 tnin 

FEepOS : 1 h - Trernpage : 1 h 
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Mettre le fromage dans un salad ici\ le reeouvrir d'eau 
froide ci le laisser tremper 1 heure a fin de le dessaler. Ta- 
miser la farine dans une terrine, creuscr un puits et y 
mettre les o?ufs. Travaiilcr a la spaiule en ajouiant I'huile, 
1 cuillere a cafe de sel et 1 verre d'eau. Bien perrir et lais- 
ser reposer 1 heure, 

Peler les aubergines el les decouper en rondelles de 
1/2 cm depaisscur. Les metire & d£gorger dans un reci- 
pient pendant 30 minutes. Les mettre ensuite dans un 
linge et les eponger soigneusemenu fegouuer le fromage et 
le secher deiicatemem cntrc deux feuilles de papier absor- 
banL Faire chauffer I'huile de friture. Decouper une fine 
tranche de fromage et la placer en sandwich enire deux 
tranches d'aubergine avani de piqucr rensemble avec une 
fourchettc pour Penrober de p3te. Plonger ensuite dans 
I'huile bien chaude et laisser dorer des deux cotes 
quelques minutes. Egoutter, deposer sur du papier aL>sor- 
bant et servir aussitot. 

Si ton prv/m? des beignets dtitthwgtne nature suittne celte recelie err 
piongeant to rondelles d'auberghws une a une dans la pale puis dans le 
bain defriiwv* 




Acras de banane 
plantain 

4 hananes plantains trm mtlr&x / 50 g de cacahuetes sakk>s 
cortcasstes / 2 < tfboutes emincees / f/2 pinwul tvrt mitiifais 
bacbefinemeat / /.ejus etc 1/2 citron t*ert / 1 cuiL d soufw 

tie fa hue /Sel, poivn: 



OOOO x Pr * p * 10 min " Cuiss : 15 "^ 



4 pens, r 



Peter lea bananea plantains ei les et .-nisei i la fcurchette 

dans uno anlSHB. Les verser clans un sakadier et les melan- 
gcr avec les cacahu^tgg, les dhoules, le pirmeni, le jus de 
dtton ( unc piruce de sel el tie polvPS. Ajouter la farine el 

bden bftvalUer ft la sputule. 

Falre chauffer I'hulle. l-avonner ties Ixuiles die pile ft la 

euillftrc et les lalsser lumber par pciitcs quaniitea dans 
ThuHe chaude. Liisser euire |x«ndanl 3 minutes, f^oulter 

U .s acnw sui du papier absorfconl el servlr chaud, 

Beignets de 
champignons 

/ vcbahte / 1 fwttt otgnon / 400 x tie champignons de 
Parts , JOO ,1; dvf urine . •••", i wufs / 10 cl de tail /Set, potvn. 



( X OO'A'A l '"' 1 ' ''""" ""'•" 
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Peler Ptdialoie el Poijtnon avant tie les hacher fine 
nienl, Retirer le bout lerreux ties diumpignorts et les laver 
rapklcment ft l 4 eau froide. Lesoouperen Tint's lametles, 

Dans un saladier* mettre la farine, creuser tin pulls et y 
verser les eeufs bairns. MelangBT I la spaiule en ajoulant le 
lait Jiuqu'a ohrt-ntian dune pate lissc. Delayer avec un 
pen d'eau froide si nficussairc. Ajouter les champignons, 
l'6chak>te et I'oigftOn haches. Saler ei pi ii\ ivr. 

I aire chauffer I'huilc dans la poele en prenant soin 
qu'elle ne Fume pi& Dftposer la preparation eulller&e par 
CUlDeree dans I'huile eiuiude ei laisser dorer les bdgnctfl 
des deux tfttes pendant quelques minutes. Les 6goutui 
sur du papier abaorbanl ei servir trfes chaud. 




Beignets de 
courgettes 



500 g de courgettes / 1 gms ufgnon / 20 g de heurre / 
I ivttf/ HO g slefarme / 2 cuii. d soupe d'hutis rf olive / S<i, 

/Wi'Vl'. 
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Pifcp. : 10 mm - Cuiss. ; 15 min 
Repos : 2 h 
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feplucher les courgettes ei Les riper. Les Baler gfinftreu 
scmcrit el les liitoMt d£gorger i heme. Lea rimer puis loa 
lalsse sfceher but du papier absorbant. Peter I'nignon SI le 
iapc*r OgalemenL Le fairt- revenir ft la p<n U avee tin peu 

de beurre et rfisservcr. S6parer le jAune d'oeuf do bkinc et 
ttacrves ce dernier Dans un nladler, tamiser hi larine, 

CTCUKr usfl fontuine el ajouler le jaime d'eeuf el riiuile. 
Bleu iravaillei a la spatule en ajouiani progressivemeiH 
1/2 verre d'Sfll liede. Salerei poivrer. Gnivrir et laisser ie 
pOSer I lie ure. 

I'aire (haulier I'luiile. AJOUter lei CQUlgSUfia 61 L'olgflOn 

rftp&s i la pftie, Monter le Mane d'eeuf en oelge ferme ei 
liiuoi'|)orei <'K;ileinefU, Fa^onner let beignets fi I'aide 

d'une CUilldre a les plonker clans rhuile iu^qua 06 qu'ils 
pivmieiu tine belle eimleur tlnree. b ■•■ egoiUtcr sin tin pa 
pier absorbant et servlr a ussWrt. 

, iM'Mwt* si- */-i ■■ ■ . «w wir/c* rt fa tomato tm m ptsHnt 

ft t4) 




Fleurs de courgette 
d la mozzarella 

TOO n defartne / 2 tvnfs battus / 2 cutl & soupe d'buile 

ttolitv J tlouzaines dejleurs ile compel to 250 g de moz- 
za reiki / 2 Imuquets c/e fkisilic bin bi Set. poimv du tmm- 

ftn, 



i |kto. Prep, s 20 min -Cuba. : 10 min 
RepOfl : I h 
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Dans un saladier, meure la farine el les ceufs hutlus. 
Mfilailger a la spatule. Ajouler lliuile, I verre dVau (iecle, 
I «; ii II- tee a tale tie sel el un lour tie iitoulin ;1 poivre en 
• uniinuam a hien travail lei la pale, Diuvrir el laisser repn 
ser an inoins I heme. 

Ouvrir les lleurs tie ecuirjj;elle ilum le sens de la lon- 
KLieur. Dctailler la mo//;i reiki en piiils ties. Dans chaque 
lleur, insurer un <le dfl ino//arella el tin pCU de basilie lia- 
. he. I'aire . I in i Her lliuile tie Ifilnre. Treiiiper les fleurs tie 
COUXgCtte dans la pfile el les faiTC hire sur eliac|ue lact- 
avant de les egcnitler el tie les dejniser sur du papier ab- 
sorbent Serv'ir ehaud. 




Beignets « en herbes » 

2 mifs / 22%% tie faring / 2 cuiL a soups 4 buils d olive / 
20 d de vin Mam ptttliant/ 100 ft d 'herbes fmkhes a>- 
riandre, menthe, persilpktt, basilic.., / 1/2 atil a < ctfo do 
set, 



oooox 



Pr£p. : 10 min -Cuisa, : 2 min 

Rep a : l li 



4-6 |XM* 
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Sftparer les |aunes d'ceufs tics blancs et rtserver cea der- 
niers. Dans un saladier, meitre la larine et le eel, creuser 
un pulls ei y veraer I'hulte d'ollve, le vim l-i let jawnes 
d'eeufe, bien melangcr a la spatule jusc|u'a uhtcntion d'um 
ptlic kiomogfilie. uuivni ii [ftlBKI iv|kim'i' I lieuiv 

I'uiiv t'liaiiller I'huile tic I'rUiire. Baltic les blams d'uufs 
en neifte ferine el les incorpcuer tU'lkait nurn a la piWc, 
Passu rapidemeni les herbes sous IV. hi Iran ■!»■ |nns hk'ii 

les sfichcr, Lea tamper une a une dans la pdtc puis lis 

taire frliv quek|iics M-candes dans I'huilc chaude. Les dfr- 
posei sin du papier absoikuit ft It's PftserVSC OU ch:uid. 

S;ui|: Ii'fi ile s<-l avant de servir. 

o»/ ni' /toH i/nnMc bmttbk) th- cat AiKfAtw wr Aityfh'/.v, t/u/ n-miiltii <• 
K.-tu nMmagaataimi chips ti mini-* < "•■ ufom '<'■■ 




Beignets aux oignons 

j tvnjs 225 g dtfartne / 20 d do biire / 2 cuti, & soup* 

d lut He d'OHvo/ 4 gfOS oi$nons / I cttil. d ceffe rase etc sel, 

poivrvtitt rnouitn. 



4-6 pens. 



Prfp. : [0 min -Cms*. : IS til in 
RepOfl : I 1) 



XOOOO 



separer lcs (mines d'ocruls des blancs et rOserver ces der- 

lliera. Dans un saladier, mclanger la ferine avec lcs jauncs 
d'oeufe, la bi£rc et I'huilc. Travafller fi la spatulc jusqira oe 
que la pate soil bden Usse. Safer el polvrer A voire convc- 
ruuuce. Couvrir cl"un linge ci laiswr re poser 1 lieuiv. 

IVndant CO temps. cplurluT k\s oignons, lcs oouper CC 
fOndcllcs tic moyniiu* rpiiisst'ur puis st-parur lcs anncaux 

pour me conaerver que les plus grands. 

I ; airc t iiaii Her II utile tic iViuuv. Bait re lcs hlancs d'<x:ufs 
eca nelge fenns ct lcs Incorporcr dclkau'incnt A la pair. 
Trenipei les rondel lcs d'oi^non Tunc api^s Tautrc dans la 
pjlir puis lcs laisser tomher dans lc bain dfi I'riiurc hicn 
chatld Laisser tlorcr lcs Ix-lgncts J a 3 minutes puis lcs re 
tint el lcs figjOUtOSr BUT du papier ahsorhnnl- Servir ehaud. 

I*rapater a* beign&s d tV&Mtlfmw mm m/twitt* ,■ w bton 

Uffif \(lta I iV i\i'trrurllt ftttfu'rttiv 




Beignets de pommes 
de terre 

/ cuil. tt < >{fc de levww de bouJanger / 15 d de tail / 
i tmtf/ 100 g de/arim/3 cuil d soupe de M4re/ t cuil. & 
SOUpS (t'huitr d'oliiv / 800 g de pommes do tern*/ I hott- 
(jitet di'fMXttlpktt hachtf/ Um bonmptnc&e cfa scl. pottnv* 



OOOOX 



i'rt-p. : 40 min -Cuba. : 25 min 

Repos : 2 h 
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Delayer la levure avec un peu de lait tffcde. Separer le 
jaunt- d'cruf du blanc el r6.\erver ce dernier. Dans UIW lar- 
rine, mean la ferine, la levure, le ael ©i une pinca&e de 

poivrc, le jaune d'<rul 61 melan^er tfm-ssieivincnt tous ees 
element avec line spauile. Ajouler la moittl clu lail el li 

bJftre ("i Nfii travalller la pfttc jusqifa cc quelle m -n hom - 
gfefie, Ap niter alors lc reslc de l;iii el I'huile ti melan^er, 
Couvrir avec un linjjc el la tatter reposer 1 heuni 

ftplucher les pommes de terre, Irs Liver, Ifil BfidWT puis 
les eoupcr en julienne. IJien lea sevher dans un lurch* m. 
I'aiir ehaulTec Hunk' de Iriture. Battle les Wanes d'OSUfs en 
AAlge fefliie ^i les inenrporer delieatcni i B la pale. Ajou- 
ter la [uJlennc el le persll hache, Avec une cuillere it 
soupe. prendre des pet its piquet* tie julienne el tie pale 
meles el IflS plunger d&M lliuile par i QU S ft la fala. I 

retoumer pour qu'lla doreni dea deux edifta puis les d6po- 

ser dans le plat de service sur du papier abSOlbtnt Avani 

de servir, les saupoudrer de sel et de poivre du moulln. 




Beignets de salsifis 

800 fi de stiisijh / befits de t/S dmm / 225 g dejarine + 
50 # pour I l mrabage / 2 wufi / 20 cf de Men* / Set, poivre. 
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Pr6p. : 2S min - Cuiss. : 1 h SO min 
Trempage 1 li - Repos I I h 



pem 



Melt re les sal sills dans un recipient, les rccouvrir d'eau 

fmidc ei les laisser iremper 1 heme. Les peter eosuite si 
IN&conome puis les couper en morcfl&ux de 5-6 cm de 
long el les reserver au fur et £ mesure dans une eau d- 
tronncc. Les ia ire tuire dans de I'eau mOlangee A 2 cuille- 

rees a soujk' tie farine pendant I beilte 30 minutes. 

Dans un Miladirr, disposer If farine en Fontaine ave< 
I aiilleree a eaJe tie sel et y verser les jaunes diriifs el la 
hiere Uien travalller la pflte a la spatule. Couvrir Wf& un 
linge el laisser repnser au moins I heme 

Finn' ( hauffer I'liuile de iiilmv, Hal in* les hlanes ti'OCUft 
en ridge leime el les ineorponr delkateineni ;1 la pate, 
ftgoutier el Sponger les sulsilis. lxr-s rouler clans la Farine 
puis les enroher de pule avaul de les plong. i -l.ins I hulle 
ehaudc. Les relirer d&a qu'ils ao-nt hlen dores el les d6po- 
ser stir du papier absorlxinl. Haltf el i h " f*tf. 

rmfyiitrcm betgnets arwsAs dun* nwtyoflr MM* 






Croquettes de 
poireaux 

4 #ms poiivaux / to cuil. d soupe de Jh title de matXO / 
2 tvttfs hattus / i'rte pfridte de thym / Noix de tuuscade / 
Set. fxtWiv, 



4 pers. Pr£p, i 20 min - Cuiss. ; 25 min 
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Parer les poireaux en conservant le vert tend re el le 
blanC. Les couper en grosses rondel les el les niellre ;■» 
blanehir 5 minutes dans de lean buulllutile sal£e, Les 
e#oulier, les stroller el les haeher. Dans tine terrine, me I an- 

get la farine avec les crufs h.iLlns. le ihym, un peu dl 
muscade rapee, I aiilleree a cafe tie sel et Line psiuce de 
poivrc. Blen travailler & la spuiule et ajouter les poinSOUX 
haches, A laide d'une aiilldre a soupe, plf lever de peiilcs 

boulettea de pihe et tag Fa Ire frire dans ['hulk i haude, l-es 

Lure doiei I'lin.i. nieiil \n\is \vs v in Hitler sur du papier ah- 
sorhant. Servlt aussltAt 

fi'tttlh'h th* ptiitt hum ten* On i*n truutv fm •'•• mcnl -Acn 1 - ■•'• * r/nHT^n 
jtittw. 
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c.runiii' dc citron 

Dims un grand ivcipionl, m6langer le jus dc 

I i till i hi l*> d d'can vi S CTulllerfies a soupe cle 

sucre en poudre. Mettre a geler an f i en tour- 

iiani le melange r6guli£rcmeni pourqu'il rest" gra- 

nuleux, 

\;uitT les parfurns >/i modifier les closes scion les 
FfUilS -i Km ir goOt. 



■ 



/ 



Tlrf sV Li mi' i it he glucc* 

Verscr du suck dans hi 1 1 1 > «< « . ■ [scion <|uc I'on 

alrae le tbft pe i bien sum! aji niter 2 cutllerfii s 

j i affc de ilu 1 de Chine •. en I i ulllen i le mentis 
frafche hm bfa el i I d'eau. Portei 8 fibulllUon el »J 
i le difi iiiiu si h i • lei sui de le glace pII6c afln 
qui! refroldi&sc rapi< lenient 5< n Ir dans des \ a 
(Voids avw quclqucs glacona D&corei de rondellca 

tk'titron i*i ill* mtTiilu' Inutile, 






Milk nIkiKc ali hi banutu- 
i j .in. Iici 2 I i-iM.ini' ■ (2 pi re. >, lea coupei en n ■ 
ddlea el lea mettre dans I*' bol du nrrixeur. tjoutei 
■ < 1 ill- I. mi i in uiK .I.- "i is . i la \ anlllc ei 
I .. 'iiiiii'ii'.- a ( .ill- de b-w re en poudre. Mlxei 
quelquea se< i mi lea 1 1 ft dans lea vern s 

i- ■ e«e rei ette en exp6rimentam 1 1 autrcs 
melanges fruits glai es. 

Unumadi 

mi-. . I lt-s MK-Liii'^i .M. .I 50 :-'. • le 
sucre i'n poudre, Ajouter 70 cl dcau en continuant 
;i m61anger. Ajouier quclques feuilles de memhe, 
1 cuillerfie i caffi d'esscnoe de fleur d'oranger c\ 
quelques nondelles de citron Laisser rfifrig&rer at 
moins 1 lieure avaiu de servir 

On peul aussi utilisei del'eau p£tltlante. 






Beignets d'abricot 
au coulis d la cannelle 

200 m dvfartnc / 2 wit/a 10 cl de lait / 50 # de bettrre 
font fu / 10 g de !evun> de boulmgtr/ 15 Cl dv hit' re / 
12 ahrh tfH / 50 m dc mem en pQUttre / Deux pinccm d* 
canmMe m poudre/ 1 cuil << i-nfe de Cointreau sel. 
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Prep. : 90 min - OulB, I 20 min 
Repos ; I h 
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Dans un saladier, disposer Ifi rarinc lamisee en fontainc, 
imc pincec dc sel et les jaunes d'OMjfe, Blen melanger a la 
spatule en versa nt pen peu le fall cl le Inline fondu. In 
corporer l.i levurc prealahlemeni dclayee dans un pen 
d'eau cl ajouicr la blere Travaillcr La pfilc jusqu'l ec 
quelle soil blen Usae. Gouvm ci lalascr reposer an moins 

1 1 ion re 

Liver les abrieoi.%. les • her cl les partaker en deux 

Retire r les uoyaux. Rcserver hi I tie tics demi -ubricots cl 

passer I'autre moitie an tnlxcur en ajoutani un peu d'CflU, 
Transferer In puree d'abricots dans line casserole, ajouter 
Le Sucre en poudre cl laire chauffer ;i feu dmix pendant 
10 minutes en remnant regulieremeni. l.aisser rel'roidlr 
puts ajouter la cannelle ci le Cointreau. 

Faire chauffer rimile de fsUun-. Itatire les blams d'eeufs 

i ii ncigc ferine et lea InCOrporcr dclicalemeiil ;'i la pale. Y 
ireinpcr les monies d'abrlons, les jeter dans la Irilnn ii 
l.ii.-iser les beigncis ponder ei dortf quelques minutes. 

£goutter our du papier absorbent. Btupoudrcr de suere ei 

servii avec U lis d'abrieois a la cannelle. 



Beignets d'ananas 

2() cl de la rts /2<m*f$ 25Qg de farinc / J cull d saufx* 
d'buil8/2cuiL A sta^fedt rhum / t aw/tieis bten temhv / 
1/2 verre de rhttm (macemt(Ql%) / Stan' en fnwdrv / 1 >.'■■ 
pfticvede set fin. 



i i . iv l*n-p, i 30 min -Cuiss. I 10 min 

M;K"6rjiion ; 30 min - Kepo« : I h 
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Pa ire liedir le kill dans um- pelilc casserole , Separer les 
jaunes d'OBUlfl des Nam S ffl reserver ces demiers. Verser l:i 
rarinc dam un grand saliidicr, creuser un puits ;m milieu 
el y EDJBBR le sel, l'lmile. le rhiiiii ct les jauncs dVcul's. Me- 
lanv.ii .i l.i spalule en ^le1;iyan( aver un peu dc bit li6di 
puis ajouter lc lait prOgfCSBlVBOient en rcnuiani fusqu'fl ob- 
tentloo dune hello pflle liss< ii assci 4p4iS8C Ccuivrir 
avee nn (cmlion el laisscr repo>er au cnolns 1 heurc. 

fipluehiT 1'ananas et le coupci en roiulelles asse/ 
I '| Misses. RfiCOUper chaquc romlelle en deux cm en plus 
(X'tilM moreeaux. Si la |>arllc flbreuse du ccntie csl tendrc, 
nc pas la petiivr (suivam I- ■•■• i6t4«) Melire les rnurccaux 
:\ tn;u eier V) miiuUcs <lans lc rhum. 

Au iiHimeni de faire les beigMtt, baltre les blane.s 
d'osuls en nelge ei les lncorp»ni tU-lu .itoineni -1 la paie. 

Melire lluiile die fritUK B climiffer. Retirtf les inmveaux 
d'ananas puis les figoutter. Trempcr un k un les cnorceaux 
d'ananas dans la pate ;'i hci«ncus puis les plungci dans 
Untile chautle jUSqu'fi CH qulls snienl hien dOftifl BgOUtter 

les beignets puis irs drp. i-.-j i sur du papier abftorbtot. Les 

d is posse r sur un plat dc serviee. les saupoudrer de SUCK cl 
les scrvir aussiioi, 

hirscb. 



CQ 



Beignets de fleurs 
d'acacia 

2 amfs / 250 g de farina / 20 d de bterv / 2 cuil. A soupfl 
i/hitile/ 5 cuiL d soupe de cognac / 30 grappas dojleun 
daencia / 50 g de sue re m Jtoutltv / Snov gkiee I toe pin 
eve tie set. 
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Prep. : JO min -( u 15 min 

Mui oration : 30 min - Repos : 2 h 



4*6 pens, f 
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SO purer les jaum?s d units dea blancs el rfeserver ces der- 
nJers. Dans unc jaut\ men re la larine, creuser un puits ei 
verse? les Jaunrs d'oeufo lun iprfei lauuv, la bifcre, Hhulle, 

le m'I ei 2 euillerees ;i sciupe de cognac Travalller a la 

spalule pOUT obtenir unc pan- asse/ epaisse. AjoutBf Ufl 

I'.ii d'eau m n£ceasalre< Couvrir avec un l»w ei lalaser re- 
poser 2 heures. 

Dana un plat, disposer les Hours d'acacia, lea wperger 

du cognac resiant et lea saupoudrcr de sucre ess poudre. 
I.aisser maeerer 30 minutes, An mmnenl de laire les licl- 
gnetS, ItlCOjporer A la pate les blancs thrill's hail us en 
ridge ferine, Pftire chauffer I'hulta de I'riture, Plunger les 
grappea de fleure bien epongces une i\ unc dans hi pale 
puis dans i'huile ehaude. IX'pciwr les Ix'igneis sur chi pa 

pier absorbanl el saupo r de were glace avam de mt 



vu\ 



Beignets de banane 

10 fi de teuutv de boulartgW / 250 ft defarine / 2 CUit, a 
sattpe d built 1 / 1 htinartes / 2 euil. d sottpe de suav en 
iKHuht'/ 1/2 twrre de rhum / Sue rv glace / 1 cuil d cafe de 

sei, 

Materiel i pt&ues a long tmmche. 



i pi Prtp, : 20 min - Cuiss. s 15 min 

Maceration : t h - Rep*i?i S 2 tl 
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Delayer la levure clans un pen d'eau tiede. Melt re hi la 

line dans un sal-ulu. i, ajouter la levure delayee puis, en 
metangeant & la spalule, ajouier le sel fit pro^ivssivcmeiii 

i iqutvakoil de 3 vena deau, Tcavalller la pfue (usqu'd ce 

((u't'lle soil bien homogftne |>uis iJoUtBf riiuile. CoilVflr 
avec un linge t*l laisser repexser J heures 

HplurluT K's bananvs,, les tliviser en deux parurs dans 
le sens de la longueui pute les ranker sur un plat. Les sau 
poudrer tie sucre en poudre v\ lea aaperger de rluim, Laia 
sit marrii'i 1 lu-tuv. h'aire ehauRer hi Irilurc. Kn filer les 
bariani'N mi une |->i<|iu- a lnn>; manche, bien les enrober 
de pfite puis tea pltmger tlaas le bain de Irmnv juaqu'fl 06 
que les beignets soienl bien tlores, les tle]>user sur du p:i 
pier absorbam puis les saup<mdrer de SUCK glaee avaril 
de servir. 








Beignets de carnaval 

250g de farine/ 2 sacbets de sucre umiBS/20tf de stutv 
en fxtitrfrc i ft'ujs ' SO # de fk'ttrre mmalti / J atil. & 
SattjH' de rhitm / I zeste rdfte de tift'tttt Mh tv ,t;A-vi r f nv 
piiiar th 1 set, 
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Pr6p, ; 30 min - CuiM- i 20 nun 
RepOi ; 2 h 



•1 6 pan. ( 
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Dans tint' terrim\ disposer l;i l.u it u en foniairie el phi 

cer an centre le were v a nil 16 s le niece en pood re, les <i uls 

eniirrv le beurre p le rluim el le sol. Travalller ;l hi SpflCuk 
puis ajouter le Eesie ei eontinuer ;1 pftrtr & la main jusqu'd 
ohtention d'une pAie soupte qui no colic plus aux doigiv 

La touler en boule, couvilr d'un lingo et laJaser re poser ay 

moins 2 heures. 

Fuire chauffer Phuile de friiure. Abai&ser la pflte sur 

3 mm d^puissi m el decouper des formes a I'emiporte- 
piece ou au eouteau : occurs, aniniaux ou motifs de vohv 
ehoix. Plonger les beigneis dans la friture par pelites 
quantises et les rciourner a mi-cutsson si I'aide d'une 6cu- 
moire. line foLs bien dores, les 6gou(ter, Its tit-poser sur 
du papier absorbani puis les saupoudrer de sucre glace 



Roussettes de mardi 
gras 

250 g de farine / I poqtWt de lerure ehttnicfue / 3 oeufs / 
10 et de cri*mefmkhe liquids/ 2 cutl. d SOupc de rbum / 
Sucre mnilte / Une ptncee de sel, 



4-6 pens. 



!'i fip, ; .W min - CuLss, : 20 min 
RflpOS \ 1 h 90 min 
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Dans une terrine, inehmger la farine et la Icvurc Sepa- 
rer les Wanes d'teufs des jaunes el metlre res dernlers 
avec le sel au centre de la farine. Hien mdanger avani de 
moulller avec la cr&me et Palcool et perrir IVnsemNe 
jusqu i Oblentlon d'une pale lisse se Jeiaehant hien des 

borda de la terrine. Couvrlr d\in Huge ei Lus*er repu&cr au 

moms I heme, Haiiro Irs Wanes d'<eul* en neige ferine el 
les incorporcr a la pate en soulovanl bien avee la spalule. 

I i ;i I'll iir Ix iule el laissn n-| k>m-i • \u < m- '.' ' 1 1 : ■ m 

1 1. its. 

Falre chauffer Phuile de friture. Abaisser la p&te Mir 
S mm dVpaisseur et y 'I - - n ij u*r des nviunftles do 10 tin 
da Um# sur 5 cm de large. Pra liquor uni feme de S em au 
tonire de eh;u|ue rectangle el y passer un Ikjiii du ret 
tangle de pate tie lavon a "iienlr un nanid aplath Plnngcr 
les rousseiies dans le hain tk' friture par petltes quantiUvs. 
les laisser tlorer puis les egcmlter au fur el a mesmv el leg 
dispose) sur du papier absorbanL Disposer sur un plal tie 
serviee en saupoudnuil de suero vanilh 




Beignets de poires 
d la cannelle 

2 rvtifs / 250 g tiefctrine / 1/2 cutl. d cafe de canmtle en 

poudre / W d eb fait / / suit* d soup* d twite / j potass 

hien mtifres / 2 cuii t't v wfie dt* suctv tw poudtv / J atil. d 
sou/k' de kirscb / 120 g dfe biscuits aux amandin ecntsd* 

s; -i tven fHtittin* Ctimielfe eti fxnulre/ Unepduee de set. 
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Prtp, : 20 inin - Cuiss. : 20 min 
Mi: I' -Hinli : 30 min - Repos : 2 ll 



4pere, 
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Scpai'iM' k-s j.iunes tl'oeuls ties Manes et tv server era der- 
Olcrt, Dans un saladler, nrtUmger la iarine, le id et la can- 
nelle. Faire line Ibntaine et y verser k-s jaunes ihruls run 
aprtas ["autre, la laic et riuiile. MAlangci A la spaiulc jusqu'ii 
ubtcnlion d\me pale ILsse Lulsser repejoer 2 heures. 

Pendant ee lemps, epUicShtf tal poire*, le.s eoupcr en 
quartlers el retirer le unir. [< uire mauvivr .«) minutes 
dtCIS uil melange dfl kirM'h v\ tie siure. 

Au moment de r£aliser les belgnetB, batire les blancs 
thruls en neij<e ferine el les im orporer tkilicaiciueni a la 

pAtc. Faire chauffer rhullc de friuire, Borober i haque im -i 

. i hi tie poire tie biscuit ticnutfi puis le pk|iier & la four 
cheite el It* nappe r de pftte A frire avant tie le plonger 
dans 1'huile boulllantc Ktfouiter les heignvis sur tlu papier 

absorbtnt puis les roiiler dans tin melange tie sin it' et tie 
cannelk > n (WHitlre, 

I, i i.>tnf>,,\ \nt' u'.s h'ii;//t'ts ai'i'i nk' ftf in'"** fifth in* sattfMiiuinv Wr 
tucfwstihcanntth 




Beignets normands 
aux pommes 

2%Q% de fa ritw / 250 g de sucre en fxmdiv / I J, 5 c! de iait / 
12, 5 d dv cidtv/ 500 g depommes/ i petti oem de caiva- 
rf i ft« rv glace / i'ne pincte de set. 
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Prtp, : IS inin -Cuiwi, : tS min 

Mui'c-nulon : 30 min - RepOfl i 2 h 
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Dans une terrine, melanger la ferine, 200 r tU- un en 

poudre ci De set Creuser un pulls el verser pcu a peu to 
iait ci le cidrc en travalllanl blen la pate a la spaiule 
iiiM|ti';i ce quelle soil blen lisse, Couvrlf avec un linjio et 
laisser rep<wer 2 lieu res 

Pendant ee letups, eplueliei les pommes, extra ire le 
occur a I'aide d'un vlde-ponmie puis les couper en i©il- 
ck-lles de moyenne epaisseur. Les fain macerer d;m.s le 

odvtdoa melange au rest; mi de suae pendant 30 mlnuies. 

laiie < I i.i i il I • -i I'lmili' de I'riuire. EnJObfif iliaque rundelle 
de | >; 1 1 ■- ■ puis les plonker dans I'lmile lumante. line I'oLs les 

belgpeu im-n dores de chaque cfice, les e^outier puis les 

depusei -in .in [xipiffl ibsorba.nl Lea mipondrei de su< re 

glace avuni cle .servir. 



< 






# 





Beignets d la confiture 

/5# dfe fouure tie bouianger/ 5 d de toft MMfe / QraJfuas 

Routtes ditxtnaU de fMffittfo/3 <k*nJx erttiety + / &&HK 10 g 

stiem wi poudre / 300 # defarim / /oo # fito bvttffv 
ftmdu / 2 cutt. cl sottpe de rhum / 250$ & Gortfiture (ou 
cbotx) Sucrvghuv 



i 1 1 pers. 



Prtp. : 20 min -Cutss. i 20 min 
Rcpos : 2 h 30 min 
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Delayer la levurc avec le tail ii&de parfume a hi vanille. 
Dans un saladier, hatlre les ceufs eniicn 61 le blanc dVeuf 
avec le sucre, Pouetter |usqu A ce que le melange blsin- 
ehisse. Ta miser la la cine en fontaine el y verser le levuin. 
Ajouier le nu'laiiKe aux crufk, le belli re lornlu el le rhum. 
ivtrir vlgnurcusement la pale. Ccuivrir avec un linge el 
laisser re poser 2 heurei. 

Abaisser 1'inemcnl la pair el y clfccouper de.s tlisqu> 
avet* un petil IxjI, Deposer un pen tie continue au centre 
de chflque nmd el ba plier en deux en 90udani blen les 
boeds. Reprendre chaquc croissant dv pate et fu^mtier ties 
Inmles. LtLsser <'in nre repoaar JO minuies, 

i Mm' i bluffier I'huile de friture, \v\a les boulcs tic pAie 

|>ar petitcs quantiies dans Ihuile bien chtude. Lea laisser 
dorer ties clcux ofltifi el les tgOUtUC MI dll papier ahsoi 
Ixini. Saup<ni(lin aussi(6i de su*iv ^\mv ei ranker sur un 
plal ile service, Sers li In ikl. 




Churros 



Makrouds 



200 # de faring / 2 CUii, d son}*' tie suctv ett poudrv 

4 CUtl ti SOUpe ci'hufie ctolive / I wuj 7 Suctv cm poiuirv / 

CatWelfe en fxwdre Iftteptnafe dc set. 

Materiel : fxxhr it dottilft* aar emhaut «/?■■.'.•' A- dt: I ew .-/.' 

diametre. 

OOOO XX Pr£p : ,5 min ~ (:uiss - ' 15 min ' " P™ 1 C 

Daas bin saladier, m*langer la farine, le sel et le Sucre. 
Men re 25 d d'eau dans tine grande casserole, a joiner 
I'huile e( porter ft ebullition, Baiter le leu el verser ki fa- 
rine d'un coup en rcuiuani av©C la spaiule, Continucr A 
tourncr vigDUrtUsement jusqu'a cc que la pale se detaelie 
ties parois de la casserole. Ketirer du leu el laisser refrol 
dlr, Baftre l\ruf enliei dans un hcil el liiuorporcr I la p3te 
progress ivei ne ni. Iluiler la plaque tie cuisson du lour i i 

raettre le bain de Irlture A chauffer Ketnplir una poche ft 

douille avec la p9te, former de peiii.es splrales d 'environ 

io cm de lonjj ei les reservet sur la plaque de cuisson. 

Monger les ehurros par S ou 6 dans Thuile lumante el les 
laisscf prenda- uric belle couleur doree. b [ouUcr sur 
du papier al>sorbant ( le.s rouler daas on rn6lange de suae 
el de eannelle pull lea servir bien chuud. 

> in pmti /triffovrkethftusit-r A NlpHgttCki sans Aw tmmher <i* $t$cw. 
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20 # flb tWffTO / /0 cl d'huile / 200 # de semonle/hte / 2 f> 

de sajhui en fxatdtv (iraiiies de sesiiine . f ne pifKBe do 

sel. 

Faroe . f>0g da dattas / Le zests de I orange / Eton pincee 

tie GBfmeile en piwdiv. 

Sin .■] > ' •• ' ,-/r •.,','! re rr; pond re "■'■> , ' .i''« w;W /i' ..-.■ r •■ r/c J 
//J citron / 5 c7 c7"<vm tie flair de geranium. 



i pea Pr6p, -. 40 min - Culff, i 10 min 

Kcpris ; 30 min 
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Faire fondre le beurre au bain-marie et melanger le 
beiu re fondu ;i Thuile, Dans un .saladier, meUre la 10 
moule, le saltan el le sel, ajouier le melange beura^luiile 
el niehuiKer le lout a la spalule. Al'in dobtenir UAS | -ile 
I uen elasllque, la p^trlr en ajoutanl pOCll A |Hiii 1 vertr 
dean liede pull former une boule, Couvrii ivec un Unge 
el laisser reposer 30 minutes 

Denoyauler les dalles et les mixer. Dans une lerrine, 
inelanger les dalles mJxiet, le /esle d'nran^e el la can- 
in lie jihsqu'a olMenlicni d'une pflle, Li separer en 3 poa 
lions et les rouler en 3 boudtffl de I cm de diamfttre. Divi- 
der la pAle de scmoulc en 3 parts Agales el les fa^"mu*i en 
boudllU de 2 OH de diametre. Daas ehaque boudln, ereu- 
ser une rlgole avec les doigis et y placvr les boudiru de 
(arte avant de ivnurvrir avec la bordUK de pfitS. Aplatir 
mi |ieu les boudlns c\ les COUpQC en losan^es 

I lite eluuiller I'huile de I'nluie. Dans une eassercile, 
faiK eulrc les ingredients du sirop en a)0Utant 2 verres 
dean. I'lon^er les IxMgneis dans 1'lmile ehaude, les laisser 
euire environ S minutes puts les reiirer et les plonker tlans 

k' sirop ..v.mi de les roulei dans les frames de .sesanie. 
Disposer sur un plat de service et de^usler fro id. 





Merveilles d la fleur 
d'oranger 

250 g th'/wim*/ 5o$ tli* stu tv en }>ftttiin>/ 50 m d& cr&me 
fmkhe I tvufs / 50 ft tie beurn* mnn>ft( / 1 stif a v^/.*e 
d\ wt dejteur i/'omn^er / Suav jtj/mr / 1 btvpitu tv tlv set, 



C O A A 



iv . 1 1 : 30 mJn - CuIsjj. : 20 mil) 
Hvptts [2 It 



t d pcrs. 
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La veillc. metue l;i fiarlne dans une terrinc, ciewer in 
puils cl placer an centre le mere, le sel, la ei^mc fruichc, 
les ceuJs, le beuire ramolli d L'eau <Jc fleur d'oranger. liien 
inivailLcr a In spatule puis rouler la pate en IkhiIc, La cou- 

vrir d'un lingc el lai.vser repnser vine nuit enliere, 

Le jour menu', faire chauffer 1'huile cle friiure. Abaisser 
la pa to Mir 3 mm cf6paisseur el, & ("aide (Time roulette a 
patisserie, decouper ties hande.s cle 20 cm de long ci de 
2 cm de large puis former ties nosuds, des boudes ou de$ 
huit. Plonger lee merveilles dans Hurtle chaude par petite.s 

quanliles, les lalsser dorer en les retournant a mi cuisson 
el les egouuer avaiH de les de pewter sur du papier alxsor- 

bant. Saupoudrer tie suae glace avant de servir, 



Oreillettes 



75 ^ ti* 1 hrurre/S wtijk / t fxuftwf tie lerntv thimtqu*/ 
/ fxiiftwt de mu tv ratttile Iv zesfv de I oraujje ttuti tnu 
h v ; i nil a mufn' de hut / J 50 ft defariw Sucngfac* 



4 6 pent. 



Prtp. s \5 inin -Cults. : 20 mm 

Repot : t h 
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Mclire le beurre A londre sur feu doux. Dans une tcr- 
riru\ melangcr les oeufs, III lev u re, Le sucrc vunilk? et le 
/vs\v d'orange puis ajouier le heurre lutulii, le laii n 
I 2 wire d'eau. AjOUter la brine petit a peiii en tntvaillanv 
hien a la spalulc juM|u'a ohtcniion d'une pale homogene 
qui ne colic plus aiix tloigts, I,a rouler en huule, la eouvrir 
d'un linge el la is.se r repOSCr 2 heures. 

Faire cliauffer 1'huile de friture. Abaisser la pAte SUI 2 A 
3 nun d'epaisscur el couper ties rectangles d'erivimn 6 cjii 
de long v\ tie 4 cm de large a la roulette a pati-sserie. Faire 
deux emailles dans chaque rectangle ei plonger les 

oreillettes dans I'lunle chaude par peiites quantites. Lea 

faire & peine colorer de chaque coie sans les piquer afln 

ciu'elles SOlecil bien gOnfKes. Kgouller les oreilleltes, les 

d6posei sue du papier alxsorham puis les saypoudrer g6 

ncreusemenl tie sue re glace. 



Bugnes lyonnaises 

2 ieitfs/250g defanm/ 50 % de beum* mmolii /JOg de 
sucre en poudre / 2 adt, d soupe d'emi-de-rit / Sucre 
glace/ Une pincee de set. 
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I'rep. : Mi i»in -Culss. : 15 min 
Rcpcw : 5 l> 



4-6 pen. f 
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Battre les oeufe d:ins un bol. Dans nn salaciier, mcure In 
farine, creuser un puiLs et y mettre le Ix-uire, le sucre, le 
ad, les ceufs battue el (eau-de-vie. Tiavailler l'«nsemble 9 
la spatule et finir en p&rtesant a la main (usqu'a former 
tine boule tie pate. Couvrir d'un linge et laisser re poser au 
mains 3 hemes 

la in- chauffer Ihuile. Ataiaaer la pale sur 5 mm d'C-pais- 
aeur, La decoupcr en bandes de It) em de long sur 4 on 
■ It large, Falra una brace dc s tin au remix- de chaque re© 

i i j , ■ . I . ■■,■[ \ ]!.i . . ,-i i id boul de paii' dr lacon ;i > >l itenii line 
sorle dr mi'iid aplati. I'longer les Implies dims I'huile 
tliaude el les la ire tlmvi en Irs uiournant a mi-cuissnn 
avee I'ecuinotre, Ij [outicr, les de poser sur du papta 
alxsi hi i m it i.i les gaupoudrer cie sucre glace Bvanl de servfc 




Pets-de-nonne d la 
I noix de coco 

100 fi de noix de coco rilpfa / 100 $ de sucre + / cuiL A 

soupe/ 75 ^ de beum / t 50 g tfefartm / 4 <vufs \ 2 cttii. 

d tYJ/e de sel. 
(~\ 4-6 per*. Prtp. s 20 min -Culm. 20 ruin XX OO XT) 

Mettte la noix de coco rip£e el le sucre en poudfe dans 
Line poele et fuire blondir le ffl£longe BUI leu tiDQX. Dans 
une gronde casserole, men re 25 cl d'eau, le beurre, 
1 cuiller£e A soupe de sucre et le sel. Porter le melange i 
ebullition puis Imisscr le feu et verser d'un roup la farine 
en rcmuani energiqucnienit. Tmirner la pate jusqu'ik OS 
quelle se delaehe des bord<s de la casserole, I tors du feu, 
| Ineorporer les oeufs un & un et la moitie de la noix de 
c<*co iarameli.stfe, 

Pa Ire chauffer I'huile de friuire Pre lei er ties cuillerees a 
soupe de pile et les jeter dans la IViiure. ftgOUUCf sur du 
papier absorbam et fouler les pels dans le reslc de la noix 
de coco. I )resser sur un plat dc service. 








Saufres a la biere 

I. i d tie hterv / 75 g de heunv (on cie nuujiarlMJ) / 250 g 
defitrine/4 u'tt/s/ I at if. d cafe de set, 



OOOOX 



Prep. : 15 mln -Culss. : 15 min 

Ki'pos : I h 



UMSgnxfeea 



Verser la biere clans un recipient et laisser la mousse 
spa rail re hurt- Ibridre k 1 brum* a feu doux. Dans une 
terrine, mellre la ferine, y creuser une fontaine puis ajou- 
ter les eeufe, le beurre fondu el le sel. Bleu p£trir avec une 
spatule en hois. Verser la biere petit A petii jusqu a Deten- 
tion d'une pate lisse, mats plus eoasistante qu une pate a 
crepe S Couvfii J'un linge et laisser iv poser une bonne 

heure. 

Fa Ire chauffer le gaufrier et mire les gaufres. line fois 
bleo dortea, lea detacher nipidement el les laisser itedh 
sur une grille. 



Gaufres aux herbes 

250 g dv fariue / 3 tvufs. httttus / t fwlft tvrrv d'httile 
d'oHtm/2 tttil. tt soupt d'btrlm fhaftbas hacbtfes i jKHrfft 

cettfmtil) etbouh'th\ c^rkautrv,, t mil tt tuft* tie set. 



OA 



Prtp. : 10 tnlii-Culn. : 15 min 
Kepi* 1 In 
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Dans un sahulier, melanger la farine el le sel. Creuser 
un puils au centre el verier les «vu!s. Melanger d la spa 
luk\ ajouter progressive mem II mile d'ollve Ct frlaireh le 
melange avec de 1'eau jus^u'ii obicntion d'une pile un 
peu plus fcpalsse qu'une pate a crfipes. Cnuvrir el laisser 
reposer 1 heure. 

Falre chauffer le gaulrier el le gniisser k'geivment & 
Taide d'un chiffon imbibe dliuile. MSlanger dgllcatemeni 
les herbes Iraicbes & la pale, Cuire les gaufres 1 a i mi 
nutes et les laisser nedir au fur et A me&urc sur la grille clu 
four. Ijcs servir dddes ou froldes. 

A fmfmt'ri'n umusv-fihruh «fwt mm wi.mmtn#nt de AfyfiVM cms t-/ d§ 

sjtmvs 




Gaufres au surimi et 
tattare d'avocat 

I : cl de hiere / 250 # de/arine / 1/2 sachet de letmm chi- 
tHhfitc /$ tvufs / 75 # flte hvurre fomitt / 200# de surimi / 
10 hrius de cihottkitS hacb&s / IMJUS fife 2 Ctffam verts / 
1 petit pimentfrais httcbti/ 1 gousse d'aii ecmsfa / 1 ecba- 
hte Jinenwtti entfruee / 4 ctiil, d sottpe d'hniie rf olive/ 

\00g de tomtttes /3 ovocats/Set, poivre. 



ooooxx 



In-p, : 10 min - Cuiss. ; 20 min 
Kcpas ; 30 min 



10*12 gauftw r> 
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Verser la btftre dan* un recipient el laisser li mouate 
h I i litre. Dans tin saladier, mclangcr 1a farlnc A la le- 

vure, Creuser un puils an centre cl y verser les jaunes 

d'OHift bonus, le beuw fbndu, I cuIHerie ft caf£ de sol ex 
une plnofie de pdvre. Bften nrflangcr A la spatukv Verser 

lu biere pet 1 1 vi pel il sans cesser de remnor jus<|ua ohten- 
tloil d'une pate ILsse cl un pen plus epaissc qu'une pale a 
crapes, Incorporer les hlancfl dVcul's haiius en ncigc puis 
le surimi £mieue et la mniiie tie la eil>ouleUe hachee. Lais 

ici n'| il i'-i-i 30 minutes 

Pendonl OC temps, preparer le lartare. Dans un lx>l, m6- 
langer le jus de I citron avec le phm-m. hache, le rest* de 
i iboulette. Tail €a9s6 t 1 1< !i;i!oic 6minc6c cl riuiile. Saler 
i poivrer, MC'lan^er el ivscrver au refri^eraleui\ PlOAgei 
les tomulcs quelqucs seconder clans de I'eau bouillante, 
les pe'ler et les cpepiner. Irs laisser 6#outtCf sur clu papier 

abaorbanl pule les coupef en | lettta ties. < )uvrir les avocats, 

flier le noyau el quadriller la chair |Uftqu'd lecoivc avec un 
couteeu point u. Awe une cufUfere i soupe, pivli'ver la 
i hair, qui se s£pare a lews en cubes, el 1'arroser avec le |us 
tin ileuxieme mii-ui Mehuvjer dftUCaiemerU ks ties lie \o 
males el d'aVDcaLs. Rescrver au relVigerateur- 

Fairc chauffer le gaulVier el le gniisser le^ererneni avec 
un dliffon imbibe d'huile. Faire cuire les gaufres environ 
3 minutes ehacunc ei les laisser tiedir. Les dresser sur da 
assieues Indlvlduelles el les n-i i.uvrir de tartare d'avocat. 
Arroser de 1 ou de 2 cuillertes A caf6 de vjnaigretie. D^- 
i - M er de quelques brins de dboulette ciseles. 




Gaufres au comte 

250 g de farine ' tvufs / 75 g de beurre j'uudtt (ou de 
margarine) / 25 d de tail / 150g de amitc r0p4 / Noix de 

musatde riifve (j'actiftcUtf)/ I cult, d cafe de set, 
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Flip, s lSmin-Cutats. ; IS min 
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Dans une tcrrine, disposer hi larine tamis€e en Fontaine 
et y verser les juries dVruls battus. Bien m£langer 3 la 
spatule puis ajouler pen A peu le beurre Fondu, le laft et le 
sel. baltre les hlancs d'urufs en neige ferine et les incorpo 
rer d6licatcmenL la pin doll toe un pen plus eonsLstante 
quune p;lle ;*» erepes Couvrir avec un linjje et laisser re 
poser I linn. 

paire chauffer te gufHer ci le gralwei tegftiemeoi tvec 

un chiffon imhib* cl'liuile, Ajouler le COmtfi a la pta et, 
evcntuelleinenl, tin soupfon da noix tic musrudt- rflpee. 
Wiser la pAte dans le* monies Ql laisser uiire cliaque 
gaul're environ $ minutes. Les rc.scrver ;\ four chaud 111 fur 
el A i in -uir a fin tie les servir Hen tiddes. 




Gaufres au jambon 

, )', J d de teem / 250 g dv farine / 4 a-ufs / 75 g de (mine 
fondu / 1 atti d SOtlpG de pmtt plat hacbt* / 100 g de jam- 
bon btanc bache / t cuiL a cafe de sel. 



10 I2gwjfre$ Q I 



10-12 gnu firs Prt-p. : 15 min -Cubs. : 20 min 

Rcpos : 1 1 1 
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Verser la bi&rc dans un recipient et laisser la mousse 
dlspondtre. Dans un saladier, met r re la farine, creuser une 
Fontaine au centre puis ajouter les OCuEs eruiers* le beurre 
fondu el le sel. Bien p£trir avec une spatule en hois. Ver- 
ser la Here petit A petit jusqu'd obtentlon d'une pale lisse, 
cnaJfl plus cooalftanbs qn une pate d crapes, Couvrir d'un 

linge et laisser repnsrr J hcurt. 

Faire chauffer le -juim r et le graisser l*g*remeni .1 
laide dun chiffon imbilie dhui!e. M£langer le persil et lie 
jainhon haehC § ^ la p&te. Faire euirc les gaufres jusqua ee 

.|utlles soii'nt bien dunfes et les rfiserver il tour eliaud siu 
fur et 1 tnesure, Servir aussilAi, 

iiijiA/^iM/^j tttts'ii Irh/Mwi tjttalQttm mtmtim sous k> ffUl fx*r$m4m d* 



Gaufres gratinees 
au potiron 

500 g de chair de fxjtiron / 4 wufs / 300 g de farine / 
1/2 sachet de leisure/ 100 g de heumr fondu / 1/2 1 de fait 
70 g de gotuta rilpe / 1 bouquet de cilfoulette bacbee / Set, 
poivre. 



OOOO XX 



Prep- : 35 tnin - Cuiss. : #> mm 
Repos ; I h 



10 Raufrcs r*\ 
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Couper le potiron en 4 mon a'aux et retirer I ecOfCfi. En- 
lever graines el filaments, Couper la chair en petite mor- 
ceaux et la (aire cuire dans de leau houillante sal&e pen- 
dant 10 minutes. Laisser fegoutter cians une passoire puis 
rikluire en puree avec une fourchetie. Pendant ce temps, 
Sparer les jaunes doeufe des blancs et rfeerver ces der- 
niers. Disposer la farine et la levure en Fontaine dans un 
saladier el y verser le beurre fondu, les jaunes d u*uts ei 
une pincee de sel el de poivre. Bien melanger a la spa- 
tule, Dims une grande casserole, fa ire tiedir le lait et ajou- 
8er la pur£e de potiron. Bien melanger et verser sur lap- 
pa reil ii gaufre sans cesser de rcmuer jusqu'il ce que le 
melange devienne homogene. Baure les blancs en neige 
ferine puis les incorporer delicatement a la pate. Couvrir 
avec un linge et laisser reposcr 1 heure. 

Faire chauffer le gaufrier et le graisser legerement avec 
un pineeau, Laisser cuire chaque gaufre 3 si 4 minutes. Les 
parsemer de gouda rapfe et les passer 2 minutes sous le 
gril du four. Decorer de ciboulette hach£e. 

A degustw fl«e utse belle saktde cmquante agr&meti$& de crottions et 
deficits cubes defmmage omrtRe d /vJflr i uite. 



Gaufres aux pommes 
de terre et au 
saumon fume 

400 g de pommes de terre a chairfemw/2 oeufs + Ijatme/ 
250 g de creme fraiche epaisse / le jus de 1 cHroti / 
4 tranches de saumon fume / 100 g d'wufs de saumon / 
2 citrons verts en quarter* / I bouquet d'aneth /Set, poitwe. 



i PCT5. Prfep. i 25 min -CuiSB. : 10 min 
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£plucher ies pommes de terre, les iaver et les raper fi- 
nerneni, Bien les presser entre les mains afin de reiirer 
I excedent de jus. Battle les oeufs entiers et le jaune d'ueuf. 
Dans un saladier. melanger S la fourchette la moitic de la 
cr&me fraiche avec les pommes de terre rapecs et les ceufs 
battus. Saler et poivrer. Reserver au frais. 

Dans un bol, niettre le reste de creme fraiche; ajouter le 
jus de citron, une pincee de sel et de poivre puis melan- 
ger au fouet. Reserver au refrigeraleur. 

Faire chauffer le gaufrier. Le graisser legerenieni el de- 
poser 2 cuillerees a soupe de la preparation. Laisser cuire 
chaque gaufre 4 a 5 minutes. 

Sur chaque assiettt% disposer une ^aulre bien dorve. 
une tranche de saumon, les oeufs de saumon et quelques 
quartiers de citron vert. Decorer de brtns d'aneth et servir 
avec la creme citronnee bien fraiche. 

Senir ces g&ufnx ent&n* cbnutfes. A/miter quelques grosses CrBfittttfiS 
ras& pour te gaamtands. 



Gaufres flamandes 

15 g de tern re de boulangerfraftbc (ou / sachet de tetwre 
chimique) / 50 cl de tail 250 g defahne / 100 g de sucre 
en poudre / 4 tvufs / 125 g de beurre / Sucre glace ou cas- 
sonade/ Unepincee de seL 
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Prgp, : 15 min - Cuiss. \ 15 min 

Kepos 2 h 



Delayer la levure avec 10 cl de Lfl.lt tiede. Dans une ter- 
rine, mettle la farine, creuser une Fontaine et y verser la le- 
vure delay ee. Bien melanger et laisser lever dans un en- 
droii tiede pendant 1 hcure. Ajouter le sucre et les oeuFs 
puis peirir a la spaiulc. Faire chauffer Le feste de la it et le 
beutte fl Feu doux. Verser ce melange dans la pate par pe- 
tites quantttes jusqu'a obtention dune pile lisse, Recouvrir 
dtm torchon et laisser reposer encore 1 heure, Lorsque la 
pate a double de volume, brancher le gaufrier et le grais- 
ser legeremenL Verser une petite louche de pate dans les 
monies et faire cuire chaque gaufre environ 3 minutes. An 
moment de servir, saupoudrer de sucre glace ou de casso- 
nade. 



Gaufres liegeoises 

25 g de fenfire de Ixtutatiger/ 1 itfHV de laft/300g de fa- 
rim / 3 aeufs / 100 g de beurre / 20 g de tttiet / 20 g de 
sucre en pouclm/ 1/2 cuiL a cafe de bicarfxmate de sonde/ 
llnepmcee de cannette en poudre/ t'ttepincee de set. 



20 gaufres O, ■( 



10-12 gaufres l*rep. : 15 min -Cuiss. : 5 min 

Repfts : 2 h 
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Dans un saladier, delayer la levure dans un melange 
d'eau et de lait tiedi puis ajouier la farine, melanger et lais- 
ser lever jusqu'a ce que la pale double de volume. Separer 
les blancs des jaunes, Fa ire fondre le beurre a feu doux, le 
melanger & la pale puis ajouter les jaunes d'erufs, le miel. 
le sucre, le scl, le bicarbonate et la cannelle. Baiire 1- 
blancs d ocufs en neige ferme et les incorporer a la pilie 
delicatemem. Couvrir avec un linge et laisser reposer au 
moins 1 lieu re. Cuire dans un Fer a gaufres de Liege bien 
graissc ou dans un gaufrier ordinaire. 

Si txms piv/er&z les manger froid&s, camme il est d'usage. twillvz A ce 
qu 'elks saiem bien cu ties* 
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Gaufres lege res 
aux figues 

3CW 8 de figues secbes / 1 citron non tmite / 350 g de 
sucre en pond re / 30 d de trtn rouge / 250 g defarim / 
20 g de tevure chimique / 3 zeufs / 25 cl de lait / 40 g de 
beurre demf-sei fondu 1 1 de glace a /o mnilie / Une pin- 
ctie de set. 



OOOO XX 



I'K-p. . -i : ' linn r'.ui--. <\> inin 
Trempage : 3 h - Repos : 1 h 



10-12 gaufres Q 
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Laisser tremper les figues dans un grand saladier d'eau 
fraiche pendant 3 heures. Les £gouitcr cl les r£server, Ri- 
per le zeste du cilron a la rape fine. Dans Line grande cas- 
serole, mettre 300 g de Sucre avec le vin et le zeste, m€- 
langer et porter Z Ebullition. Ajouter les figues et laisser 
compoter sur feu doux pendant 20-25 minutes en remnant 
Irequemmcnt. Laisser tiEdir. 

Dans une Jatte, tamiser la farine, ajouter le reste de 
sucre, la levure et une pinc£e de seL Creuser une fontaine 
et y verser les jaunes d'oeufs, le lait et le beurre fondu. 
Travailler la pate & la spatule jusqua ce quelle soit bien 
lisse. Battre les blancs d'eeufs en neige ferine et les incor- 
porer dElicatement a la pate. Couvrir avec un linge et lais- 
ser reposer 1 heure. 

Faire chauffer le gaufrier, Le graisser legerement et ver- 
ser une louche de pate. Laisser cuire les gaufres 3 minutes 
chacune. Sur les gaufres bien dories et encore tiedes, eta- 
ler de la compote de figues et finir avec une boule ou 
deux de glace •& la vanille. 
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Gaufres a la compote 
de rhubarbe 

1 kg de rhutiarhe / 3^5 g de sit ere eti fxmdre / 250 g defa- 

rine / I wn/ + 2 jaunos / 50 g de beurre ftmdt4 / 25 cl de 
kiit / Une pincee de seL 
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Prfrp. : 45 min -CU&& : 1 Ii 

Repgg : 4 h 



20 gaufres ^ 
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Eplucher la rhubarbe et la couper en morceaux de 3 an 
de long. Les rnettre dans un saladier avec 2(X> g de sucre 
et laisser macerer 3 heures. Verser le contenu du saladier 
dans une casserole, porter a ebullition et laisser cuire a feu 
doux pendant 30 minutes. Reserver. 

Dans un saladier, tamiser la farine et ajouter le reste de 
sucrc et le sei. Me I anger au fouet et ajouter I'ceuf, les 
jaunes d'oeufs, le beurre londu et le lait. Si n£cessaire, 
ajouter un peu d'eau alin d'obtenir une pflte lisse et col- 
lante, Couvrir avec un linge et laisser reposer 1 h. 

Faire chauffer le gaufrier et le graisser A Taide d'tin pin- 
eeau. Faire cuire chaque gaufre environ 3 minutes et gar- 
nir de compote encore tiede. 

Proposer ces gaujm en les ctecompetgnam de /raises et tie quelques 




Gaufres a I'orange 

25 cl de lait / 1(X) g de fwurre / 100 g da sucre en poudre / 
4 (x*ufs / 300 g de farine / Le zeste rcifse et le jus de 
1 orange /Sucre glace. 



") 10-12 gaufre* Pr£p. : 20 min - Cubs. : 20 min 

Repos : 1 h 
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Dans une grande casserole, rnettre le lait el 25 cl d'eau 
a tiedir sur feu doux. Ajouter le beurre et le sucre. Bien 
m^langer a la spatule. En remuant toujours, verser les 
jaunes d'eeufe et la farine petit & petit. Travailler la p3te 
jusqu'a ce quelle soit bien lisse et ajouter alors le zeste et 
le jus dorange. Battre les blancs d'oeufs en neige ferme et 
les incorporer A la preparation. Couvrir et laisser reposer 
1 heure. 

Faire chauffer le gaufrier et le graisser l£gerernent au 
pinceau. Faire cuire les gaufres 3 minutes chacune. Sau- 
poudrer de sucre glace et servir encore tiede. 

gaufnx irnxtstthies f 




Gaufres mikado 

10 g de leisure de boutengpr / 50 d de krtt / 250 g de faring/ 
50 g de cacao nan sucrS / 1 cuil. d soupe de sucre en 

/if ...- 1 « in - 1 Jt uti u *s d'<et [./ s 7 5 .! •• fi*. ■ to n I > 1 1 ' . A W .' ■ A ' / i V !I71 ■: I 
liqueur de cognac (facultatifJ / 200 g de cbocolat d 
avquer / W cl de crime fmfche / I I de glace & la m nille / 
Quelquesf entiles de menthe fraiche / Une ptnde de seL 
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Prep. : 25 min. -Cuiss, ; 25 min 
Repos : 1 h 



20 gaufres £"*} 
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Delayer la levure avec un petit peu de la it ti£de. Dans 
un saladier, mctire la Earine tarnish, creuser un puits ei y 
verser la levurc delayfe, le cacao en poudre, le sucre et 
ime pincec de sel. Bien mdlanger et ajouter les jaunes 
d'aeufs un a un, le beurre fondu, le lait petit a petit et lc 
cognac, Travailler la pSte jusqu'a ce quelle soil bien Hsse. 
Couvrir el laisser reposer au moins 1 heure dans un en- 
droii lidde. 

Brancher le gaufrier el le graisser legeremeni avec un 
chiffon imbibfc d'huile. Fa ire cuire les gaufres 2 4 3 mi- 
nutes. Les r6server au fur el a mesure dans le four pr£aJa- 
blemenc ehauffe. Riper finemenl le chocoiat dans une ter- 
rine. Faire bouillir la creme fraiche et la verser rapidement 
sat le chocoiat en fouettani. Dresser les gaufres sur des as- 
siettes individuelles, deposer 2 boulcs de glace & la vanille 
sur chacune et napper de chocoiat chaud. D^eorer avec 
queiques feuilles de mencbe. 




Gaufres au rhum et 
aux bananes 

220 g defarine / 2 cuiL d cafe de letmrv chimique/ 1 cuiL 
d cafe de bicarbonate de soude/ 1 cuiL A soupe de sucre 
en poudre / 2 oeufs / 60 g de beurmfortdu / 15 cl de lait / 
Queiques gauttes d'extmit de vanille / 6 bananes coupees 
en nmdeiles ef misses / 100 g de noix de pecan en mor- 
ceaux / 70 g de sucre mux / 5 cuiL d soupe de strop 
disable/ 3 cuil d soupe de rhum hnm. 



16 gaufres Pr6p. ' 20 min - Cuiss. t 20 min 

Repos ; 1 h 
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Dans un grand saladier, m£langer la ferine, la levurc, le 
bicarbonate et le sucre. Creuser un puits et y verser les 
CCUfe cniiers, le beurre fondu, le lait et lextrait dc vanille. 
Bien me'l anger k h spatule iusqu'a obtention d'une pale 
lisse un peu plus 6paisse qu"une pate a crepes. Au besoin, 
ajouter 1 verre d'eau. Couvrtr et laisser reposer 1 heure. 

Faire cliauffer le gaufrier. Verser la pate dans le gaufrier 
et laisser cuire chaque gaufre 3 minutes. Une fois les 
gaufres bien dories, ies disposer sur la plaque i\ pittesede 
du four, y deposer les rondelles de bananes s parsemer de 
noix de pecan et saupoudrer de sucre roux. Dans un bol f 
melanger le sirop derable et le rhum et arroser les gaufres 
de ce melange. Passer sous le gril cjuelques minutes, 

Varier cette reeetie &t «wptoftf«/ les temanespar d'mtSTrs fruits $BF 
I'iravec de k$ cr&mefmkbe Itquiele. 




Gaufres aux fraises et 
aux oranges 

75 g defarine / 3 000 / 20 ci de fait / 25 ct de creme 
fmsche Ifquide / 1 cuil d soupe d'e&u deJJeur d'omtiger/ 
1 cuil. cl soupe d'buile d'amcbide / 30 g de beurre fimdu 
500 g de /raises/ 2 oranges mm tmitees / 6 cwi7- d soupe de 
simp d eraMe / Sucre giace / Une pincee de sel. 
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Prtip. ■. 30 min - Cuiss. : 10 min 
Maceration : 30 min - Repos ; 1 h 



8 gaufres Q 
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Dans une jatie, ta miser la farine, creuscr un puits au 
i vntre el y verse r les jaunes d'ueufs^ le lait, 5 cl de crdme 
fraichc, I'eau de flcur d'uraiiger, 1'huile, une pincee de sel 
el cut in le iK-urix' IitkIu. Www iravaillei A la Bpatuk- de ma- 
ni&re £ obtenir une p&ie souple et homog&ne, Incorporer 
d61icatement les 3 Wanes d'ocufs battus en neige, Couvrir 
et laisser reposer 1 heure, 

Laver et £queuter les fraises puis les couper en lamelles. 
Raper k zeste dune orange et rdserver Peler les deux 
oranges a vjf et detacher les quarters. Keunir les fruits 
dans un perk saladier. Les arroser de Strop d'erable et lais- 
ser macerer 30 minutes. Faire une creme fouettee pas trop 
ferme avec le reste de creme liquide et reserver au refrige- 
rateur. 

Brancher le gaufrier el le graisser legerement a I'aide 
dun petit chiffon passe dans I'huile. Verser la pate a 
gaufres el remplir les moules. Faire cuire les gaufres 3 mi- 
nutes environ, les demouler et les garder au chaud dans ie 
four jusqu'a ce que toutcs les gaufres soienl cuiles. Les 
dresser a tors sur des assiettcs individuelles. Napper de 
crfeme fouellce,, rcpartir les fruits egouttes et en tourer les 
gaufres du jus de maceration. Decorer de zestes d orange 
et poudrer legerement cle sucre glace. 

I'ii)fnw> • in' ."u'.V :i' gfit/frtS i fl V (nCOTpOfttnt I'l'nv /'iiV'ir if, •■ Z6$$& 

ii'omnge. i'arirr les plaistr* en cammeHsarU usee fe sirop d'embte ses 
fruits prifiktis. 




